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SUBSTITUSI PARSIAL TEPUNG TERIGU DENGAN TEPUNG AMPAS TAHU 
DAN PENAMBAHAN BAKING POWDER DALAM PEMBUATAN ROTI TAWAR 
(Michael Silaen, di bawah bimbingan Laili Susanti dan Yessy Rosalina. 2018, 59 halaman) 
 
Roti adalah produk yang diperoleh dari adonan tepung terigu yang diragikan dengan 
ragi roti dan dipanggang, dengan atau tanpa bahan penambahan bahan makanan lain dan 
bahan makanan yang diizinkan (SNI 01-3840-1995). Salah satu jenis Roti yang banyak 
dikonsumsi  adalah roti tawar. Bahan baku utama pembuatan roti tawar adalah tepung terigu, 
oleh karena itu perlu dicari alternatif pengganti tepung terigu yang lebih murah. Salah satu 
alternatif yang dapat dilakukan yaitu melakukan substitusi tepung terigu dengan tepung dari 
komoditas lain yang memiliki kandungan gizi hampir sama dengan tepung terigu. Salah 
satunya adalah tepung ampas tahu. Tepung ampas tahu terbuat dari ampas tahu yang 
dikeringkan. Ampas tahu merupakan hasil samping dari proses pembuatan tahu yang dapat 
dimanfaatkan menjadi tepung yang memiliki kandungan kadar air 5,74%-8,25%, kadar abu 
2,55%-9,02%, kadar lemak 13,86%-19,69%, kandungan protein 11,80%-13,63%, total serat 
pangan 42,94%-51,50%, pati 21,40%-31,58%, dan β-karoten 245,54-2473,51µg/100g. 
Penelitian ini bertujuan untuk menentukan pengaruh substitusi parsial tepung terigu 
dengan tepung ampas tahu dan penambahan baking powder terhadap tekstur dan volume 
pengembangan roti tawar, menentukan mutu organoleptik roti tawar yang dihasilkan, dan 
menentukan kandungan zat gizi roti tawar yang paling disukai panelis. Rancangan penelitian 
yang digunakan pada penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang disusun 
secara faktorial dengan 2 faktor perlakuan, yaitu perbandingan tepung terigu dan tepung 
ampas tahu 90% : 10%, 80% : 20%, dan 70% : 30% dan penambahan baking powder 0,1% 
dan 0,2%. Terdapat 6 kombinasi roti tawar perlakuan yang masing-masing perlakuan diulang 
sebanyak 3 kali, sehingga diperoleh 18 unit percobaan. Variabel pengamatan yang dilakukan 
yaitu, tekstur roti, volume pengembangan, uji organoleptik (warna, aroma, rasa, dan tekstur), 
kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein, kadar serat, dan kadar karbohidrat. Data 
yang diperoleh dari hasil pengujian fisik dan organoleptik dianalisa menggunakan metode 
analisis sidik ragam Analysis Of Variance (ANOVA) pada taraf signifikan (α) 5% 
menggunakan program SPSS 20, apabila terdapat beda nyata akan dilanjutkan dengan uji 
tukkey, sedangkan data yang diperoleh dari hasil pengujian kimia dianalisa secara deskriptif. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa roti tawar terpilih adalah roti tawar dengan 
perlakuan perbandingan tepung terigu dan ampas tahu 90 % : 10 % dan penambahan baking 
 powder 0,1 %. Roti tawar terbaik memiliki tekstur lembut dengan nilai 33,55 mm/10s dan 
volume pengembangan terbaik dengan nilai 1463,70 cm3 dengan karakteristik berwarna 
putih cerah pada bagian crumb dan sedikit kecoklatan pada bagian crust, beraroma khas roti, 
rasa cukup enak, dan tekstur lembut. Analisa kandungan gizi roti tawar terpilih 
menghasilkan kadar air sebesar 36,16 %, kadar abu sebesar 1,79 %, kadar lemak sebesar 
6,53 %, kadar protein sebesar 7,31 %, kadar serat sebesar 2,65 %, dan kadar karbohidrat 
sebesar 45,56 %. 
(Program Studi Teknologi Industri Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas 




























PARTIAL SUBSTITUTION OF WHEAT FLOUR WITH TOFU WASTE FLOUR 
AND ADDITION OF BAKING POWDER IN BREAD MAKING (Michael Silaen, under 
the guidance of Laili Susanti and Yessy Rosalina. 2018, 59 pages) 
 
Bread is a product obtained from flour flour which is distributed with bread yeast and 
baked goods, with or without ingredients added to other food ingredients and food 
ingredients (SNI 01-3840-1995). One type of bread that is widely consumed is plain bread. 
The main raw material for making bread is wheat flour, therefore it is necessary to look for 
alternatives to cheaper wheat flour. One alternative that can be done is to substitute wheat 
flour with flour from other commodities that have almost the same nutritional content as 
wheat flour. One of them is tofu flour. Tofu flour is made from dried tofu dregs. Tofu waste 
is a by-product of the tofu making process which can be used as flour which has a moisture 
content of 5,74%-8,25%, ash content 2,55%-9,02%, fat content 13,86%-19,69%, protein 
content 11,80%-13,63%, total dietary fiber 42,94%-51,50%, starch 21,40%-31,58%, and β-
carotene 245,54-2473,51µg/100g. 
This study aims to determine the effect of partial substitution of wheat flour with tofu 
dregs flour and the addition of baking powder to the texture and volume of the development 
of fresh bread, determine the quality of organoleptic bread produced, and determine the 
nutritional content of fresh bread that is preferred by panelists. The research design used in 
this study was a completely randomized design (CRD) which was arranged factorially with 
2 treatment factors, namely the ratio of flour and pulp know 90% : 10%, 80% : 20%, and 
70% : 30% and addition of baking powder 0,1% and 0,2%. There were 6 treated white bread 
combinations, each of which was repeated 3 times, to obtain 18 experimental units. 
Observation variables were done, namely, bread texture, volume of development, 
organoleptic test (color, aroma, taste, and texture), moisture content, ash content, fat content, 
protein content, fiber content, and carbohydrate content. Data obtained from physical and 
organoleptic testing results were analyzed using a method of analysis of variance Analysis 
of Variance (ANOVA) at a significant level (α) of 5% using the SPSS 20 program, if there 
were significant differences it would be followed by atest tukkey, while data obtained from 
the results chemical testing was analyzed descriptively. 
The results showed that the selected fresh bread was white bread with a treatment ratio of 
90% : 10% wheat flour and tofu pulp and the addition of 0,1% baking powder. The best fresh 
bread has a soft texture with a value of 33,55 mm/10s and the best volume of development 
 with a value of 1463,70 cm3 with bright white characteristics on the crumb and slightly 
brownish in the crust, with a distinctive aroma of bread, quite tasty taste, and texture soft. 
Analysis of the nutrient content of selected fresh bread produced water content of 36,16%, 
ash content of 1,79%, fat content of 6,53%, protein content of 7,31%, fiber content of 2,65%, 
and carbohydrate content amounting to 45,56%. 
(Agroindustrial Technology Study Program, Agricultural Technology Department, 
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1.1 Latar Belakang 
Roti adalah produk yang diperoleh dari adonan tepung terigu yang diragikan dengan 
ragi roti dan dipanggang, dengan atau tanpa bahan penambahan bahan makanan lain dan 
bahan makanan yang diizinkan (SNI 01-3840-1995). Produk makanan ini banyak 
dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia. Hal ini dapat terlihat dari semakin banyaknya 
industri roti yang tumbuh. Pembuatan roti tawar di Indonesia umumnya berbahan baku 
utama tepung terigu. Berdasarkan data dari BPS (2014) menyatakan bahwa konsumsi terigu 
nasional pada tahun 2012 sebesar 5,1 juta MT (Metrik Ton), tumbuh 8,93% dibandingkan 
tahun 2011. Pada tahun 2013 konsumsi terigu nasional tumbuh sebesar 3,3% atau sebesar 
5,3 juta Metrik Ton, ekivalen dengan gandum sekitar 7 juta MT. Saat ini total kapasitas 
giling dari keseluruhan produsen tepung terigu lebih kurang 9,7 juta MT/Tahun. Menurut 
Direktorat Jenderal Perdagangan Dalam Negeri (2016) menjelaskan bahwa pembuatan roti 
di Indonesia menggunakan 25% dari keseluruhan konsumsi tepung terigu Nasional. 
Sekarang ini masyarakat Indonesia banyak mengkonsumsi roti tawar sebagai 
makanan penghasil energi. Konsumsi roti tawar yang tinggi menyebabkan ketergantungan 
terhadap tepung terigu impor karena dalam pembuatan roti tawar umumnya berbahan baku 
utama tepung terigu. Salah satu alternatif yang dapat dilakukan untuk memecahkan masalah 
tersebut adalah mensubstitusi tepung terigu dengan tepung dari komoditas lain yang 
memiliki kadungan gizi hampir sama dengan tepung terigu. 
Ampas tahu merupakan hasil samping yang diperoleh dari proses penyaringan dalam 
pembuatan tahu (Salim, 2012). Ketersediaan ampas tahu di industri pembuatan tahu 
sangatlah melimpah, namun pemanfaatannya sebagai bahan pangan masih tergolong rendah. 
Oleh karena itu untuk meningkatkan nilai tambah, maka ampas tahu diolah menjadi tepung 
yang dimanfaatkan sebagai bahan baku pangan fungsional. Pemanfaatan tepung ampas tahu 
sudah pernah digunakan pada penelitian-penelitian sebelumnya yang diversifikasi menjadi 
beberapa produk pangan seperti beras analog (Yuwono dkk, 2015), kecap manis (Leoni, 
2011), dan kue kering lidah kucing (Wati, 2013). 
Menurut penelitian yang dilakukan Sulistiani (2004) bahwa tepung ampas tahu 
memiliki kadar air  5,74%-8,25%, kadar abu 2,55%-9,02%, kadar lemak 13,86%-19,69%, 
kandungan protein 11,80%-13,63%, total serat pangan 42,94%-51,50%, pati 21,40%-
31,58%, dan β-karoten 245,54-2473,51µg/100g. 
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Salah satu karakteristik roti yang baik yaitu memiliki volume roti cukup besar yang 
menunjukan bahwa adonan memiliki kemampuan yang baik dalam mengikat gas CO2 
selama fermentasi. Pengembangan volume roti merupakan bagian yang paling penting bagi 
penerimaan konsumen terhadap roti tawar (Justicia et al, 2012). Perbedaan tekstur roti dapat 
dipengaruhi oleh volume pengembangannya. Semakin tinggi volume pengembangan roti 
tawar, maka teksturnya semakin empuk. Volume roti tawar yang baik memiliki 
pegembangan yang diinginkan karena terbentuknya gas yang cukup selama fermentasi dan 
ditahan oleh gluten sehingga saat pemanggangan terbentuk struktur roti yang berpori 
(Syahputri, 2015). 
Baking Powder merupakan bahan pengembang atau zat anorganik yang ditambahkan 
ke dalam adonan untuk menghasilkan gas CO2 dalam proses pembentukkan tekstur, 
sehingga produk memiliki porositas yang tinggi karena gas CO2 yang mampu menghasilkan 
rongga-rongga dalam produk. Fungsi baking powder adalah melepaskan gas hingga jenuh 
dengan gas CO2 kemudian secara teratur melepaskan gas selama pemanggangan agar adonan 
dapat mengembang sempurna, menjaga penyusutan, dan menyeragamkan remah (Setyowati, 
2014).  
Jumlah baking powder yang digunakan biasanya tergantung dengan jenis, sifat, 
bahan yang diolah, dan tinggi cetakan. Jumlah baking powder yang akan digunakan harus 
ditimbang secara tepat. Penggunaan baking powder yang terlalu banyak akan menyebabkan 
terjadinya bantat atau mengerut, remahnya akan berwarna gelap, dan rasanya akan berbeda. 
Bila kuantitas baking powder terlalu sedikit maka akan terjadi proses pengembangan yang 
tidak sempurna sehingga susunannya menjadi padat (Faridah dkk., 2008). Penambahan 
baking powder 0.1% sampai 0.2% dari berat tepung dalam pembuatan roti tawar yang 
mensubstitusi tepung terigu dengan tepung sukun menghasilkan roti tawar yang cukup 
disukai dengan karakteristik berwarna putih, bertekstur lembut, beraroma khas roti, dan rasa 
cukup enak (Santy, 2005). Perlunya penambahan baking powder dalam pembuatan roti tawar 
digunakan untuk membantu meningkatkan volume pengembangan dan pembentukan tekstur 
karena tepung terigu yang digunakan di substitusi sebagian dengan tepung ampas tahu.  
Pemanfaatan tepung ampas tahu sebagai bahan pangan yang disubtitusi dengan 
tepung terigu dan penambahan baking powder dalam pembuatan roti tawar pada penelitian 
ini diharapkan dapat menghasilkan produk makanan yang enak dan bergizi, serta menjadi 




1.2 Rumusan masalah 
Adapun rumusan masalah pada penelitian ini adalah : 
1. Belum diketahui pengaruh substitusi parsial tepung terigu dengan tepung ampas tahu 
dan penambahan baking powder terhadap tekstur dan volume pengembangan roti 
tawar.  
2. Belum diketahui mutu organoleptik roti tawar yang dihasilkan.  
3. Belum diketahui kandungan zat gizi roti tawar yang paling disukai panelis. 
1.3 Tujuan Penelitian 
Adapun tujuan dari penelitian ini adalah : 
1. Menentukan pengaruh substitusi parsial tepung terigu dengan tepung ampas tahu dan 
penambahan baking powder terhadap tekstur dan volume pengembangan roti tawar.  
2. Menentukan mutu organoleptik roti tawar yang dihasilkan.  
3. Menentukan kandungan zat gizi roti tawar yang paling disukai panelis. 
1.4 Batasan Masalah 
Batasan masalah pada penelitian ini adalah bahan baku yang digunakan merupakan 
ampas tahu segar dengan kondisi hangat dan berwarna putih cerah yang berasal dari 
Home Industry pengolahan tahu Mas Ahmad di Jl. Merapi No.13 Tebeng, Bengkulu. 
1.5 Manfaat Penelitian 
 Berdasarkan tujuan penelitian di atas, maka manfaat penelitian yang ingin dicapai 
adalah penelitian ini diharapkan dapat menjadi bahan pertimbangan untuk memecahkan 












II. TINJAUAN PUSTAKA 
 
2.1 Botani Tanaman Kedelai   
Tanaman kedelai sebagian besar tumbuh di daerah yang beriklim tropis dan 
subtropis. Tanaman kedelai dapat tumbuh dan berproduksi dengan baik di dataran rendah 
sampai ketinggian 900 meter di atas permukaan laut. Meskipun demikian telah banyak dari 
varietas kedelai dalam negeri ataupun introduksi yang dapat beradaptasi dengan baik di 
dataran tinggi (pegunungan) ± 1.200 meter di atas permukaan laut (Rukmana, 1996). 
Kedudukan tanaman kedalai dalam sistematik tumbuhan (taksonomi) diklasifikasikan 
sebagai berikut :  
Kingdom    : Plantae 
Divisi         : Spermatophyta  
Sub Divisi  : Angiospermae  
Kelas          : Dicotyledonae  
Ordo           : Polypetales 
Family       : Leguminosae (Papilionaceae)  
Sub Family: Papilionoideae 
Genus         : Glycine  
Spesies       : Glycine max (L)  
 
Gambar 1. Tanaman Kedelai 
                                                     Sumber : fokusjambi.com 
Tanaman kedelai dapat tumbuh dengan baik pada tanah dengan pH 4.5 dan tumbuh 
pada daerah dengan iklim panas dan curah hujan rata-rata 200 mm/bulan. Umur tanaman 
kedelai berbeda-beda tergantung varietasnya, tetapi umumnya berkisar antara 75 dan 105 
hari (Purwaningsih, 2007). Di Indonesia ada beragam jenis kedelai yang dikenal dan telah 
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dibudidayakan baik dengan cara tradisional maupun semimodern. Jenis kedelai yang 
beragam tersebut dapat dibedakan berdasarkan umur, warna biji, dan tipe batang. Dilihat 
dari warnanya, biji kedelai dapat dibedakan antara biji yang berwarna putih dan hitam. Di 
Indonesia kedelai putih sering dimanfaatkan untuk berbagai keperluan, terutama di bidang 
makanan seperti untuk bahan pembuatan tahu, tempe, dan susu kedelai. Sedangkan kedelai 
putih sering dimanfaatkan bahan baku dalam pembuatan kecap dan tauco (Amrin, 2000). 
2.2 Kandungan Gizi Kedelai  
Kedelai mendapat perhatian besar di seluruh dunia karena berbagai keunggulan lain 
yang dimilikinya diantaranya memilki adaptibilitas agronomis yang tinggi, dapat hidup di 
daerah tropis dan subtropis, juga di daerah dengan tanah dan iklim yang memungkinkan 
tanaman pangan lainnya untuk tumbuhnya, serta memiliki kandungan gizi yang relatif tinggi 
dan lengkap sebagaimana terangkum dalam Tabel 1 (Suprapti, 2005). 
Tabel 1. Kandungan gizi kacang kedelai 
Sumber: Suprapti (2005) 
2.3 Ampas Tahu 
Ampas tahu merupakan hasil sampingan dalam proses pembuatan tahu yang 
diperoleh dari hasil penyaringan susu kedelai (Sari, 2012). Bahan dasar pembuatan tahu 
adalah kacang kedelai dengan kualitas yang baik. Kacang kedelai tersebut digiling 
menggunakan alat penggiling dan dicampurkan dengan air panas. Proses penggilingan 
menghasilkan bubur kedelai, kemudian bubur kedelai tersebut dipanaskan hingga muncul 
gelembung-gelembung kecil lalu diangkat dan biarkan sampai dingin setelah itu bubur 
kedelai tersebut disaring sehingga diperoleh sari kedelai dan ampas ampas tahu (Dahana, 
2010). Ampas tahu memiliki kandungan nilai gizi yang cukup tinggi karena pada proses 
pembuatan tahu tidak semua bagian protein bisa diekstrak, terlebih jika menggunakan proses 
penggilingan sederhana dan tradisional (Rusdi, 2013). Namun bahan pangan yang memiliki 
kandungan nilai gizi cukup tinggi tersebut belum banyak dimanfaatkan oleh masyarakat. 

























Saat ini ampas tahu hanya dimanfaatkan sebagai bahan pembuatan tempe gembus dan 
sebagai pakan ternak, padahal ampas tahu dapat diolah menjadi tepung dan dapat digunakan 
sebagai bahan pangan untuk membuat berbagai jenis kue dan cake yang biasanya 
menggunakan tepung terigu. 
Ampas tahu memiliki kadar air yang cukup tinggi, sehingga mudah rusak dan tidak 
dapat disimpan terlalu lama, biasanya hanya mampu bertahan 48 jam dalam suhu ruang. 
Ampas tahu yang berkadar air tinggi dari sisa pembuatan tahu dapat menjadi sarang bakteri 
jika dibuang ditempat lembab dan berair, disertai bau khas yang mengandung komponen 
NH3 sehingga menimbulkan pencemaran lingkungan dan berpengaruh negatif pada 
kelestarian lingkungan hidup. Pencemaran lingkungan tersebut dapat dicegah dengan 
memanfaatkan limbah sebaik-baiknya yaitu dengan diolah menjadi bahan pangan yang 
dapat dikonsumsi masyarakat (Handarsari, 2010). Ampas tahu mempunyai kadar protein 
yang baik dari segi kualitasnya untuk campuran dalam pembuatan berbagai bahan makanan. 
Kandungan nutrisi yang terdapat dalam ampas tahu bervariasi, hal ini antara lain disebabkan 
oleh perbedaan varietas dari kedelai yang digunakan sebagai bahan dasar pembuatan tahu, 
peralatan yang digunakan, dan proses pembuatan tahu maupun proses pengolahan yang 
dilakukan (Wahyuni, 2003). 
2.4 Tepung Ampas Tahu 
Ampas tahu merupakan limbah dalam bentuk padatan dari bubur kedelai yang masih 
memiliki kandungan protein yang sangat tinggi dan banyak mengandung serat serta mudah 
diperoleh (Suryani dkk, 2018). Proses pembuatan tepung ampas tahu terdiri dari tiga tahap, 
yaitu pencucian, pengeringan dan pengecilan ukuran. Proses pencucian bertujuan 
menghilangkan cemaran, terutama bakteri patogen. Pada proses ini digunakan air panas agar 
mikroba mati. Namun pada penelitian ini, proses pengolahan tepung ampas tahu tanpa 
melalui pencucian juga dilakukan sebagai pembanding. Proses pengeringan dilakukan di 
bawah sinar matahari langsung dengan pertimbangan kepraktisan. Pengecilan ukuran 
dilakukan menggunakan blender karena dikhawatirkan adanya kontaminasi bila 
menggunakan alat penggiling tepung di pasar. Selain itu, penggunaan blender jauh lebih 
efektif karena jumlah ampas tahu yang diproses sedikit. Pengecilan ukuran dengan blender 
menghasilkan tepung yang kasar, karena ampas tahu kering berkarakteristik agak liat. 
Adapun beberapa kandungan yang terdapat di dalam tepung ampas tahu yang dapat dilihat 





Tabel 2. Kandungan Tepung Ampas Tahu per 100 gram 
Kandungan Tepung Ampas Tahu Satuan Kandungan  
Air % 5,74-8,25 
Protein % 11,80-13,63 
Lemak  %  13,86-19,69 
Total Serat Pangan % 42,94-51,50 
Pati  %  21,40-31,58 
Β-Karoten   μg/100g  245,54-2473,51 
Sumber : Sulistiani, 2004 
2.5 Tepung Terigu 
Tepung terigu merupakan hasil olahan dari gandum. Gandum (Triticum vulgare) 
merupakan tanaman serealia yang kaya akan karbohidrat. Biji gandum (kernel) terdiri dari 
bagian kulit (bran) sekitar 13 sampai 17%, bagian endosperma yang dikemas oleh granula 
pati dalam matrix protein sekitar 75-80%, dan bagian lembaga (germ) sekitar 2 sampai 3%. 
Setelah proses penggilingan (milling) dan pengayakan (sieving), biji gandum terpisahkan 
menjadi kulit, lembaga, dan tepung yang sebagian besar terdiri dari bagian endosperma 
(Goesaert et. al, 2005). Tepung dari biji gandum ini biasanya disebut tepung terigu. Tepung 
terigu dapat digunakan sebagai bahan dasar pembuatan olahan makanan. 
        
           Gambar 2. Gandum                           Gambar 3. Tepung Terigu 
       Sumber : agrowindo.com                             Sumber : purwakartapost.co.id 
Tepung terigu berdasarkan kandungan protein digolongkan pada tiga (3) macam 
(Faridah dkk, 2008), yaitu: 
a. Hard flour (Terigu Protein Tinggi) 
Tepung terigu yang mempunyai kadar gluten antara 12% sampai 13%. Tepung ini 
diperoleh dari gandum keras (hard wheat). Tingginya kadar protein menjadikan sifatnya 
mudah dicampur, difermentasikan, daya serap airnya tinggi, elastis, dan mudah digiling. 
Karakteristik ini menjadikan tepung terigu hard wheat sangat cocok untuk bahan baku 
roti, mie dan pasta karena sifatnya elastis dan mudah difermentasikan. Kandungan 
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glutennya yang tinggi akan membentuk jaringan elastis selama proses pengadukan. 
Pada tahap fermentasi gas yang terbentuk oleh ragi akan tertahan oleh jaringan gluten, 
hasilnya adonan roti akan mengembang besar dan empuk teksturnya. Tepung hard flour 
ini mempunyai sifat-sifat : 
 Mampu menyerap air dalam jumlah yang relative tinggi dan drajat 
pengembangan yang tinggi. 
 Memerlukan waktu pengadukan yang lama.  
 Memerlukan hanya sedikit ragi. 
b. Medium flour (Terigu Protein Sedang) 
Jenis terigu medium wheat mengandung 10% sampai 11%. Sebagian orang 
mengenalnya dengan sebutan all purpose flour atau tepung serba guna. Dibuat dari 
campuran tepung terigu hard wheat dan soft wheat sehingga karakteristiknya diantara 
kedua jenis tepung tersebut. Tepung ini cocok untuk membuat adonan fermentasi 
dengan tingkat pengembangan sedang, seperti donat, bakpau, wafel, panada atau aneka 
cake dan muffin.  
c. Soft Flour 
Tepung ini dibuat dari gandum lunak dengan kandungan protein gluten 8% sampai 
9%. Sifatnya, memiliki daya serap air yang rendah sehingga akan menghasilkan adonan 
yang sukar diuleni, tidak elastis, lengket dan daya pengembangannya rendah serta 
penggunaan ragi yang banyak. Cocok untuk membuat kue kering (cookies/biscuit), 
pastel dan kue-kue yang tidak memerlukan proses fermentasi. Jenis tepung lunak 
memiliki persentase gluten yang rendah, adonan kurang elastis dan tidak baik menahan 
gas.  
Tepung terigu memiliki kandungan protein yang dikenal sebagai gluten. Gluten 
merupakan campuran antara dua jenis protein gandum, yaitu glutenin dan gliadin. Glutenin 
dan gliadin mampu memerangkap gas yang terbentuk selama proses pengembangan adonan 
dan membentuk struktur remah produk. Protein tepung terigu yang berperan dalam 
pembentukan adonan adalah gluten yang terbentuk bila gliadin bereaksi dengan air. Glutenin 
merupakan fraksi protein yang memberikan kepadatan dan kekuatan pada adonan untuk 
menahan gas pada pengembangan adonan serta berperan dalam pembentukan struktur 
adonan. Sedangkan gliadin adalah fraksi protein yang memberikan sifat lembut dan elastis. 
Selain glutenin dan gliadin, tepung terigu mengandung pula 3 jenis protein lain yaitu 
albumin, globulin, dan proteose. Kandungan protein-protein ini dalam tepung terigu tidak 
lebih dari 1-2 % dan hanya berfungsi untuk menunjang kebutuhan khamir akan nitrogen 
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selama fermentasi (Faridah dkk, 2008). Adapun syarat mutu tepung terigu sebagai bahan 
makanan yang dapat dilihat pada Tabel 3. 
Tabel 3. Syarat mutu tepung terigu sebagai bahan makanan  

































Serangga dalam semua bentuk stadia dan potongan-
potongannya yang tampak 
Kehalusan, lolos ayakan 212 µm No. 70 (b/b) 
Kadar air(b/b) 
Kadar abu (b/b) 
Kadar protein (b/b) 
Keasaman 
Falling number (atas dasar kadar air 14%) 
Besi (Fe) 
Seng (Zn) 
Vitamin B1 (thiamin) 

































































Sumber : SNI 01-3751-2006 
2.6 Yeast  
Yeast adalah khamir bersel tunggal sederhana, kebanyakan bersifat saprofitik dan 
biasanya tumbuh pada pangan asal tanaman. Bentuk yeast bervariasi, ada yang berbentuk 
lonjong, bentuk batang atau bulat. Yeast berukuran lebih besar dari bakteri (Gaman and 
Sherrington, 1981).  
Yeast yang digunakan dalam pembuatan roti tawar adalah dari jenis Saccharomyces 
cereviseae. Proses fermentasi oleh yeast adalah sebagai berikut, yaitu tepung mengandung 
amilase yang oleh adanya air, merubah pati menjadi maltose. Enzim maltase yeast 
meneruskan pemecahan maltosa menjadi glukosa. Kemudian glukosa difermentasi oleh 
beberapa enzim dalam yeast, yang secara keseluruhan disebut zymase. Hasil-hasil proses 
fermentasi glukosa adalah karbondioksida yang mengisi adonan dengan udara dan etanol 





Secara skematis proses fermentasi yeast dapat dilihat di bawah ini : 
   amilase                         maltase                           zymase 
dalam tepung                dalam yeast                     dalam yeast 
Dalam hal ini proses fermentasi yang terkendali akan menghasilkan roti dengan 
volume dan tekstur yang baik, serta cita rasa dan aroma yang lezat. Selain berfungsi 
mengembangkan adonan roti, yeast berungsi memperlunak gluten dengan asam yang 
dihasilkan sehingga gluten lebih extensible dan mampu menahan karbondioksida yang 
dihasilkan selama proses fermentasi. Jenis yeast komersial adalah yeast segar yang telah 
diproses membentuk lempengan (compressed yeast) dan yeast kering (active dry yeast/ 
instant dry yeast) berbentuk granula-granula (Gaman and Sherrington, 1981). 
2.7 Baking Powder 
Baking powder merupakan bahan pengembang yang umum digunakan pada cake. 
Baking powder berfungsi sebagai agen aerasi/pengembang, untuk memperbaiki “eating 
quality”, memperbaiki warna crumb (lebih cerah). Baking powder biasanya bereaksi pada 
saat pengocokkan dan akan bereaksi cepat apabila dipanaskan hingga 400C sampai 500C. 
Komposisi baking powder terdiri dari natrium bikarbonat (NaHCO3), garam-garam asam, 
dam bahan pengisi (filler). Jenis-jenis baking powder, yaitu fast acting (bereaksi saat proses 
pengocokkan), slow acting (bereaksi saat pemanggangan), dan double acting (bereaksi saat 
pengocokkan dan Pemanggangan) (Faridah, 2008). 
2.8 Roti Tawar 
Roti umumnya dibuat dari tepung terigu, karena tepung terigu mampu menyerap air 
dalam jumlah besar, dapat mencapai konsisten adonan yang cepat memiliki elastisitas yang 
baik untuk menghasilkan roti dengan remah halus, tekstur lembut, volume besar dan 
mengandung 12%-13% protein. Kandungan protein pada terigu tipe kuat paling tinggi 
dibandingkan dengan terigu tipe lainnya dalam pembuatan roti. Penggunaan terigu tipe kuat 
lebih disukai karena kemampuan gluten (jenis protein pada tepung terigu) yang sangat 
elastic dan kuat untuk menahan pengembangan adonan akibat terbentuknya gas 
karbondioksida oleh khamir saccharomyces cereviseae. Semakin kuat gluten menahan 
terbentuknya gas CO2, semakin mengembang volume adonan roti. Mengembangnya volume 
adonan mengakibatkan roti yang telah dioven akan menjadi mekar. Hal ini terjadi karena 
struktur berongga yang terbentuk di dalam roti (Astawan, 1999). 
Roti adalah produk yang diperoleh dari adonan tepung terigu yang diragikan dengan 
ragi roti dan dipanggang, dengan atau tanpa bahan penambahan bahan makanan lain dan 
bahan makanan yang diizinkan (SNI 01-3840-1995). Mutu roti tawar ditentukan 
Pati Glukosa Maltosa CO2 + Etanol 
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berdasarkan dua kriteria yaitu kriteria bagian dalam dan kriteria bagian luar. Kriteria bagian 
luar meliputi volume, warna kulit, bentuk simetri, dan karakteristik kulit. Kriteria bagian 
dalam adalah porositas, warna daging, dan sifat tekstural roti. Dari beberapa kriteria tersebut, 
kriteria yang banyak diperhatikan adalah volume, porositas, dan sifat tekstural. Ketiga sifat 
tersebut sangat dipengaruhi oleh keseimbangan antara kemampuan adonan dalam 
pembentukan gas dan penahanan gas selama fermentasi dan pemanggangan. Proses 
terpenting dalam pembuatan roti tawar adalah pemanggangan. Melalui proses ini adonan 
roti diubah menjadi produk yang ringan dan berongga (mengembang), mudah dicerna dan 
aroma yang sangat merangsang. Aktivitas biologis yang terjadi dalam adonan dihentikan 
oleh pemanggangan disertai dengan hancurnya mikroorganisme dan enzim yang ada. Pada 
saat yang sama substansi rasa terbentuk, meliputi karamelisasi gula, pirodekstrin dan 
melanoidin sehingga menghasilkan produk dengan sifat organoleptik yang dikehendaki 
(Koswara, 2009). 
 
Gambar 4. Roti tawar 
Sumber : resepkoki.com 
2.9 Standar Mutu Roti Tawar 
Roti tawar merupakan makanan yang banyak dikonsumsi masyarakat Indonesia 
karena praktis dan memiliki nutrisi yang dibutuhkan tubuh, oleh karena itu untuk melindungi 
dan menjamin keselamatan konsumen dari keracunan atau hal-hal lain yang dapat 
merugikan konsumen, maka ditetapkan standar mutu roti tawar yang terdapat dalam SNI 01-







Tabel 4. Syarat mutu roti  
No Jenis Uji Satuan Persyaratan 
Roti Tawar Roti Manis 
1 Keadaan     
1.1 Kenampakan - Normal tidak berjamur Normal tidak berjamur 
1.2 Bau - Normal Normal 
1.3 Rasa - Normal Normal 
2 Air % b/b Maks. 40 Maks. 40 
3 Abu (tidak termasuk garam) dihitung 
atas dasar bahan kering 
% b/b Maks. 1 Maks. 3 
4 Abu yang tidak larut dalam asam % b/b Maks. 3,0 Maks. 3,0 
5 NaCl % b/b Maks. 2,5 Maks. 2,5 
6 Jumlah Gula % b/b - Maks. 8,0 
7 Lemak % b/b - Maks. 3,0 
8 Serangga/belatung - Tidak boleh ada Tidak boleh ada 
9 Bahan tambahan makanan   
 
 
9.1 Pengawet    
9.2 Pewarna    
9.3 Pemanis buatan    
9.4 Sakarin Siklamat  Negatif Negatif 
10 Cemaran Logam     
10.1 Raksa (Hg) mg/kg Maks. 0,05 Maks. 0,05 
10.2 Timbal (Pb) mg/kg Maks. 1,0 Maks. 1,0 
10.3 Tembaga (Cu) mg/kg Maks. 10,0 Maks. 10,0 
10.4 Seng (Zn) mg/kg Maks. 40,0 Maks. 40,0 
11 Cemaran Arsen (As) mg/kg Maks. 0,5 Maks.0,5 
12 Cemaran mikroba     
12.1 Angka lempeng total koloni/g Maks. 106 Maks. 106 
12.2 E.coli APM/gr < 3 < 3 
12.3 Kapang koloni/g Maks. 104 Maks. 104 
Sumber : SNI 01-3840-1995 
2.10 Pembuatan Roti Tawar 
Pembuatan roti tawar dari penggantian tepung terigu secara parsial terdiri atas 
beberapa tahapan penting (Husnah, 2010), yaitu : 
1) Pencampuran dan Pengadukan yang dilakukan untuk mencampur bahan menjadi satu 
dan membentuk adonan yang kalis dengan ciri-ciri lembut, elastis, ekstensibel, tidak 
lengket, dan kering. Pada tahap pencampuran, adonan juga mengalami proses 
pengadukan. Bahan yang telah tercampur mengalami proses peregangan, pelipatan, dan 
penekanan sehingga terbentuk lapisan gluten yang elastis dan tipis. Pada tahap ini, gas 
dari udara sekitar juga diperangkap dalam lapisan gluten tersebut, sehingga adonan yang 
dihasilkan mempunyai tekstur agak berongga. 
2) Fermentasi bertujuan mematangkan adonan sehingga adonan mudah ditangani dan 
bermutu baik serta membentuk cita rasa roti. Selama proses fermentasi akan terbentuk 
Sesuai dengan SNI 01-0222-1995 
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gas CO2 dan alkohol. Gula-gula sederhana seperti glukosa dan fruktosa digunakan 
sebagai substrat penghasil CO2. Gas CO2 yang terbentuk menyebabkan adonan roti 
mengembang, sedangkan alkohol berkontribusi memberikan aroma roti. 
3) Adonan yang sudah mengembang lalu dibagi (dividing) agar menghasilkan ukuran roti 
yang seragam. Pembulatan adonan (rounding) bertujuan menahan gas CO2 yang 
terbentuk selama fermentasi, mengurangi kelengketan, dan memudahkan adonan 
menyerap udara luar sehingga mencapai volume optimum. Intermediate proofing 
berupa pengistirahatan adonan agar fermentasi dapat dilanjutkan dan adonan menjadi 
elastis kembali setelah kehilangan gas, teregang, dan terkoyak selama penimbangan. 
Pemipihan adonan (sheeting) dilakukan untuk menghilangkan gas CO2 agar rongga-
rongga dalam adonan yang terbentuk selama fermentasi seragam dan merata. Proses 
pemipihan memberikan kontribusi dalam pembentukan remah (crumb) yang seragam. 
Pembentukan (moulding) bertujuan memperoleh bentuk adonan yang sesuai. Moulding 
dilakukan dengan menggulung dan merekatkan sisi adonan menjadi bentuk gulungan 
(loaf) roti. Adonan diletakkan di loyang dengan sambungan pada bagian bawah. 
4) Fermentasi akhir (proofing) akan menghasilkan adonan yang mengembang, remah roti 
yang berpori, dan volume optimum.  
5) Pemanggangan merupakan tahap pematangan adonan dan pembentukan aroma khas 
roti. Pada proses ini terjadi peningkatan volume adonan. Karamelisasi gula, 
pembentukan kulit, denaturasi protein, gelatinisasi pati, dan pembentukan remah yang 
kokoh terjadi ketika suhu adonan mencapai 60-82 oC. Pemanggangan dilakukan pada 
suhu 190 oC-200 oC selama ±30 menit. 
6) Pelepasan roti dari loyang setelah pemanggangan dinamakan depanning. Tujuannya 
untuk memudahkan aliran udara panas yang masih mengandung air dari dalam roti 
sehingga roti cepat dingin. Jika depanning tidak segera dilakukan, bagian tepi roti akan 
menjadi basah karena uap air dari dalam roti terhambat alirannya. Proses pendinginan 
dilakukan pada suhu ruang agar roti tidak mengalami kerusakan saat dipotong. 
2.11 Penilaian Organoleptik 
Pengujian organoleptik disebut penilaian indera atau penilaian sensorik merupakan 
suatu cara penilaian dengan menmanfaatkan panca indera manusia untuk mengamati tekstur 
warna, bentuk, aroma, rasa suatu produki makanan, minuman, dan obat. Pengujian 
organoleptik berperan penting dalam pengembangan produk. Evaluasi sensorik dapat 
digunakan untuk menilai adanya perubahan yang dikehendaki atau tidak dalam produk atau 
bahan-bahan formulasi, mengidentifikasi area untuk pengembangan, mengevaluasi produk 
14 
 
pesaing, megamati perubahan yang terjadi selama proses atau penyimpanan, dan 
memberikan data yang diperlukan untuk promosi produk (Nasiru, 2011). 
Penilaian organoleptik terdiri dari enam tahapan yaitu menerima produk, megenali 
produk, mangadakan klarifikasi sifat-sifat produk, mengingat kembali produk yang telah 
diamati, dan menguraikan kembali sifat inderawi produk. Dalam uji organoleptik harus 
dilakukan dengan cermat karena memiliki kelebihan dan kelemahan. Uji organoleptik 
memiliki relevansi yang tinggi dengan mutu produk karena berhubungan langsung dengan 
selera konsumen. Selain itu, metode ini cukup mudah dan cepat untuk dilakukan, hasil 
pengukuran dan pengamatan cepat diperoleh. Kelemahan dan keterbatasan uji organoleptik 
diakibatkan beberapa sifat inderawi dapat dideskripsikan, manusia yang dijadikan panelis 
terkadang dapat dipengaruhi oleh kondisi fisik mental (Meilgaard, 2000). 
Panel adalah sekelompok penguji yang digunakan untuk mengukur dan menilai sifat 
karakteristik suatu produk pertanian atau makanan dengan menggunakan indera (Kartika, 
1998). Sedangkan orang yang menjadi anggota panel disebut panalis. Menurut Soekarto 
(1985) mengatakan bahwa, panel adalah orang atau sekelompok orang yang bertugas untuk 
menilai sifat atau mutu benda berdasarkan kesan subjektif. Uji organoleptik yang dilakukan 
pada penelitian roti tawar yang terbuat dari subtitusi tepung terigu dengan tepung lain adalah 
uji kesukaan (hedonic test) dengan metode scoring test. Atribut sensoris yang dilakukan 
pada pengujian, meliputi warna, aroma, rasa, dan tekstur dari penilaian tingkat kesukaan 















III. METODE PENELITIAN 
 
3.1 Waktu dan Tempat Penelitian 
Penelitian ini telah dilaksanakan pada bulan Mei sampai Juni 2018 di Laboratorium 
Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Bengkulu dan Laboratorium Kimia, 
Fakultas Matematika Dan Ilmu Pengetahuan Alam, Universitas Bengkulu.   
3.2 Bahan dan Alat 
3.2.1 Bahan Penelitian 
Bahan utama yang digunakan dalam penelitian ini adalah tepung terigu, tepung 
ampas tahu, baking powder, air, air panas (suhu 1000C), gula, garam, susu bubuk, telur ayam, 
margarin, dan ragi roti. Kemudian bahan-bahan kimia yang diperlukan untuk analisis adalah 
air, K2S, K2S2O4, HgO, H2SO4, K2SO4, petroleum ether, aquades, NaOH, indikator metil 
merah, alkohol 95 %, dan HCl. 
3.2.2 Alat Penelitian 
Alat yang digunakan pada penelitian dalam pembuatan roti tawar adalah oven listrik, 
mixer, nampan, timbangan biasa, timbangan analitik, baskom, mangkok, sendok, serbet, 
kain, blender, ayakan 80 mesh, pisau, carter, dan loyang roti tawar. Alat yang digunakan 
untuk pengujian sifat fisk dan kimia roti tawar adalah Penetrometer, lembar kerja, penggaris, 
cawan aluminium, cawan porselen, timbangan, oven, tanur listrik, labu Kjeldahl, kondensor, 
Soxhlet, tabung ekstraksi, pemanas listrik/pembakar, Desikator, alat destilasi, Erlenmeyer, 
kertas saring. 
3.3 Rancangan Penelitian 
Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) 
yang disusun secara faktorial dengan 2 faktor yaitu perbandingan tepung terigu dan tepung 
ampas tahu dan penambahan baking powder. Formula roti tawar yang akan digunakan yaitu 
tepung terigu (100%) diganti beberapa bagian menggunakan tepung ampas tahu dengan 
pesentase pengunaan 10%, 20%, 30% dan penambahan baking powder 0.1% dan 0.2%, serta 
pencampuran dengan bahan adonan pendukung lainnya. Rancangan percobaan yang dibuat 
dalam penelitian ini dapat dilihat pada Tabel 5.  
Faktor pelakuannya adalah sebagai berikut : 
1. Faktor perbandingan tepung terigu dan tepung ampas tahu yang terdiri dari 3 taraf : 
A1 = 90% tepung terigu : 10% tepung ampas tahu                                                                   
A2 = 80% tepung terigu : 20% tepung ampas tahu                                                                                   
A3 = 70% tepung terigu : 30% tepung ampas tahu 
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2. Faktor penambahan baking powder yang terdiri dari 2 taraf : 
B1 = 0,1% baking powder 
B2 = 0,2% baking powder  
Tabel 5. Rancangan Percobaan Penelitian 
Berdasarkan faktor tersebut, maka diperoleh 6 kombinasi perlakuan dengan masing-
masing perlakuan diulang sebanyak 3 kali ulangan, sehingga diperoleh 18 unit percobaan 
dan 1 pembanding dengan kode BA dengan komposisi tepung 100% tepung terigu. Urutan 
pengacakan perlakuan yang dibuat dalam penelitian ini dapat dilihat pada Tabel 6.  
Tabel 6. Urutan Pengacakan Perlakuan 





































3.4 Tahapan Penelitian 
3.4.1 Tahapan Persiapan  
Dalam penelitian ini perlu dilakukan beberapa persiapan baik bahan maupun alat 
yang akan digunakan selama penelitian. Untuk alat-alat dan bahan yang digunakan harus 
dalam keadaan bersih dan tersedia lengkap sehingga penelitian yang dilakukan dapat 
berjalan dengan lancar. 
3.4.2 Tahapan Pembuatan Tepung Ampas Tahu  
Proses pembuatan tepung ampas tahu terdiri dari tiga tahap menurut cara yang 
digunakan Rusdi, dkk. (2013), yaitu pencucian, pengeringan, dan pengecilan ukuran. Tahap 
pertama dilakukan dengan mencuci atau merendam ampas tahu yang telah diletakkan pada 
ayakan 40 mesh ke dalam air bersuhu 1000C selama 3 menit. Perendaman dilakukan sedalam 
1/3 dari permukaan air dengan cara digoyang-goyangkan agar kotoran terpisah dari ampas 
tahu sehingga diperoleh ampas tahu yang bersih. Tujuan utama pada tahap ini untuk 
Penambahan baking powder Perbandingan tepung terigu dan tepung ampas tahu 
A1 
(90% : 10%) 
A2 
(80% : 20%) 
A3 











mematikan mikroba dan menghilangkan cemaran. Tahap kedua yaitu proses pengeringan 
dilakukan dengan cara meletakkan ampas tahu yang sudah dicuci di atas nampan, kemudian 
dikeringkan langsung di bawah sinar matahari selama 5 hari. Proses pengecilan ukuran 
merupakan tahap terakhir yang dilakukan menggunakan blender karena lebih efektif. 
Pengecilan ukuran dilakukan dengan cara diayak menggunakan ayakan 80 mesh untuk 
memperoleh ukuran tepung yang diinginkan. Proses pembuatan tepung ampas tahu dapat 
dilihat pada halaman 42. 
3.4.3 Tahapan Pembuatan Roti Tawar 
Penelitian ini dilakukan untuk mendapatkan formulasi substitusi parsial tepung terigu 
dan tepung ampas tahu supaya didapatkan roti tawar dengan hasil yang baik. Ampas tahu 
segar diperoleh langsung dari Home Industry Pengolahan Tahu Mas Ahmad di Jl. Merapi 
No. 13 Tebeng, Bengkulu. Tahapan pembuatan roti tawar yang akan dilakukan yaitu 
mempersiapkan tepung ampas tahu terlebih dahulu, membuat formulasi tepung campuran 
(tepung terigu dan tepung ampas tahu) mengganti beberapa bagian dari 100% tepung terigu 
dengan tepung ampas tahu pada persentase pengunaan 10%, 20%, 30% dan penambahan 
baking powder 0,1% dan 0,2%, mencampurkan bahan-bahan, pengadukan, pembuatan atau 
pembulatan adonan, pengkalisan adonan, fermentasi awal, pembentukan, pencetakan, final 
proofing, pemanggangan, depanning, dan pendinginan. Cara pembuatan roti tawar yang 
digunakan dalam penelitian ini mengikuti proses pembuatan roti tawar komersial dari Ais 
Bakery & Cake di Jl. Raflesia No. 50 L Nusa Indah, Kota Bengkulu. Proses pembuatan roti 
tawar dapat dilihat pada halaman 43. 
3.5 Parameter Pengamatan 
3.5.1 Uji Tekstur dan dan Volume Pengembangan Roti Tawar (Mujiono dkk, 2012) 
Analisa tekstur dan volume pengembangan dilakukan terhadap roti tawar perlakuan 
atau roti tawar yang diuji. Pengujian tekstur roti tawar menggunakan penetrometer, 
sedangkan pengujian volume pengembangan roti tawar dilakukan dengan menimbang roti 
tawar perlakuan sehingga diperoleh W1. Selanjutnya roti tawar dipotong berbentuk kubus 
untuk mengukur volume (V) dengan ukuran panjang x lebar x tinggi kemudian ditimbang 
sehingga diperoleh W2. Volume pengembangan diperoleh dengan persamaan berikut : 
                    Volume pengembangan = W1  
                                                              W2 
3.5.2 Kadar Air (Sudarmadji dkk, 1997) 
Analisa kadar air dapat dilakukan dengan metode pemanasan dengan langkah-




ke dalam Cawan Aluminium yang sudah diketahui beratnya. Selanjutnya dikeringkan di 
dalam Oven pada suhu 1050C selama 5 jam. Setelah itu, didinginkan dalam Desikator lalu 
timbang dan ulangi sampai tercapai berat konstan. 
Kadar Air (%) = Berat awal sampel – Berat akhir sampel x 100% 
                                                                   Berat awal sampel 
3.5.3 Kadar Abu (Sudarmadji dkk, 1997) 
Analisa kadar abu dapat dilakukan dengan langkah-langkah sebagai berikut, yaitu 
sampel ditimbang sebanyak ±2 gram, dan dimasukkan ke dalam Cawan Porselen yang telah 
diketahui beratnya. Lalu dipijarkan dalam Tanur dengan suhu 6000C selama 6 jam sampai 
terbentuk abu berwarna putih. Kemudian dinginkan dalam Desikator dan ditimbang (gram).  
Kadar Abu (%) =    Berat abu     x 100% 
                                                                       Berat sampel 
3.5.4 Kadar Lemak (Sudarmadji dkk, 1997) 
 Analisa kadar lemak dilakukan dengan metode Soxhlet dengan langkah-langkah 
sebagai berikut, yaitu sampel diambil dan ditimbang sebanyak 2 gram yang telah dihaluskan 
(kering dan lewat 40 mesh), kemudian campur dengan pasir yang telah dipijarkan sebanyak 
8 gram dan masukkan ke dalam tabung ekstraksi Soxhlet dalam Thimble. Alirkan air 
pendingin melalui Kondensor. Pasang tabung eksraksi pada alat destilasi Soxhlet dengan 
pelarut Petroleum Ether secukupnya selama 4 jam. Setelah residu dalam tabung ekstraksi 
diaduk, ekstrasi dilanjutkan lagi selama 2 jam dengan pelarut yang sama. Petroleum Ether 
yang telah mengandung eksrak lemak dan minyak dipindahkan ke dalam botol yang telah 
ditimbang dan bersih serta diketahui beratnya kemudian diapikan dengan penangas api 
sampai agak pekat. Selanjutnya meneruskan pengeringan menggunakan Oven dengan suhu 
1000C sampai berat konstan. Berat residu dalam botol ditimbang dan dinyatakan sebagai 
berat lemak dan minyak. 
Kadar Lemak (%) =   Berat lemak    x 100% 
                                                                        Berat sampel 
3.5.5 Kadar Protein (Sudarmadji dkk, 1997) 
 Analisa protein metode Kjeldahl dapat dilakukan dengan langkah-langkah sebagai 
berikut, yaitu menimbang 1 gram sampel yang telah dihaluskan dan dimasukkan ke dalam 
labu Kjeldahl. Selanjutnya menambahkan 7,5 gram K2S2O4, 0,35 gram HgO, 15 ml H2SO4 
pekat kemudian dipanaskan menggunakan labu Kjeldahl dalam almari asam sampai berhenti 
berasap. Pemanasan dilakukan sampai mendidih dan cairan menjadi jernih lalu pemanasan 
dilanjutkan kembali selama lebih kurang satu jam. Api pemanas dimatikan dan bahan 
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dibiarkan dingin. Kemudian ditambahkan 100 ml aquades dalam labu Kjeldahl yang 
didinginkan dalam air es dan 15 ml larutan K2S. Lalu ditambahkan secara perlahan-lahan 
larutan NaOH sebanyak 50 ml yang sudah didinginkan dalam almari es. Labu Kjeldahl 
dipasang pada alat distilasi dan dipanaskan secara perlahan-lahan sampai dua lapisan cairan 
tercampur selanjutnya panaskan lagi sampai mendidih. Distilat ini ditampung dalam 
Erlenmeyer yang telah diisi dengan 50 ml larutan HCl dan 5 tetes indicator Metil Merah. 
Distilasi dilakukan sampai distilat yang tertampung sebanyak 75 ml. Selanjutnya titrasi 
distilat dengan NaOH sampai berwarna kuning. Kemudian melakukan destruksi, distilasi, 
dan titrasi. 
Kadar Nitrogen (%) = (ml NaOH blanko – ml NaOH sampel) x 14,008 x 100% 
        Berat sampel x 1000 
                    Kadar Protein (%) = Kadar Nitrogen x factor konversi (6,25) 
3.5.6 Kadar Serat (Sudarmadji dkk, 1997) 
Analisa serat dapat dilakukan dengan langkah-langkah sebagai berikut, yaitu sampel 
dihaluskan sampai dapat melewati saringan yang berdiameter 1 mm. Selanjutnya sampel 
ditimbang sebanyak 2 gram kemudian diekstrak lemaknya dengan Soxhlet. Sampel bebas 
lemak dipindahkan ke dalam Erlenmeyer 600 ml lalu ditambahkan 200 ml larutan H2SO4. 
Erlenmeyer tersebut diletakkan di pendingin balik (wadah harus dalam keadaan tertutup) 
dan dididihkan selama 30 menit dengan sesekali digoyangkan. Larutan NaOH sebanyak 200 
ml ditambahkan kemudian sampel dididihkan kembali selama 30 menit dengan pendingin 
balik sambil sesekali digoyangkan. Kertas saring dikeringkan di dalam Oven, didinginkan 
di dalam Desikator dan ditimbang. Sampel yang telah selesai dididihkan, selanjutnya 
didinginkan dan disaring melalui kertas yang telah diketahui beratnya sambil dicuci dengan 
K2SO4 10%. Residu dicuci lagi dengan aquades mendidih dan ±15 ml alkohol 95%. 
Kemudian kertas saring dikeringkan di dalam oven pada suhu 110oC sampai berat konstan 
(1-2 jam), lalu didinginkan di dalam Desikator dan ditimbang. 
Kadar Serat (%) = (W1-W2) x 100% 
                  W 
Keterangan : W  = Berat sampel (gr) 
         W1 = Berat residu dan kertas saring kering (gr) 






3.5.7 Analisis Kadar Karbohidrat (by difference) 
Kadar karbohidrat ditentukan dengan perhitungan yang disebut carbohydrate by 
difference. Yaitu angka 100 – (kadar air + kadar abu + kadar lemak + kadar protein + kadar 
serat). 
3.5.8 Uji Organoleptik 
Uji organoleptik adalah pengujian yang digunakan untuk mengetahui tingkat 
penerimaan/respon konsumen terhadap produk yang ditawarkan (Soekarto, 1985). Uji 
organoleptik yang dilakukan pada roti tawar akan menggunakan metode uji rating hedonik 
(uji mutu kesukaan) dengan panelis yang suka mengkonsumsi roti tawar sebanyak 30 orang. 
Pada pengujian organoleptik ini, panelis diberi kuisioner penilaian responden terhadap 
produk dengan menggunakan skala mutu hedonik yang ditranformasikan dalam skala 
numerik dengan angka tingkat kesukaan untuk masing-masing karakteristik produk yang 
akan ditawarkan, selanjutnya data numerik yang diperoleh akan dianalisa secara statistika. 
Atribut sensoris yang diujikan pada pengujian ini meliputi warna, aroma, rasa, dan tekstur 
serta penilaian tingkat kesukaan secara keseluruhan panelis (Mustika, 2015). Berikut ini 
skala hedonik pada uji organoleptik terhadap warna, aroma, rasa, dan tekstur roti tawar dapat 
dilihat pada Tabel 7.  
Tabel 7. Skala Hedonik 










Sangat Tidak Suka 
Lawless dan Heyman, 1999 
3.6 Analisis Data 
Data yang diperoleh dari hasil pegujian fisik dan organoleptik dianalisa 
menggunakan metode analisis sidik ragam Analysis Of Variances (ANOVA) pada taraf 
signifikan (α) 5% menggunakan program SPSS 20 untuk mengetahui ada tidaknya 
perbedaan antar kombinasi perlakuan, apabila terdapat beda nyata akan dilanjutkan dengan 
Uji Tukkey, sedangkan data yang diperoleh dari hasil pegujian kimia untuk mengetahui 






IV. HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
4.1 Formulasi Roti Tawar 
Roti adalah produk yang diperoleh dari adonan tepung terigu yang diragikan dengan 
ragi roti dan dipanggang, dengan atau tanpa bahan penambahan bahan makanan lain dan 
bahan makanan yang diizinkan (SNI 01-3840-1995). Persentase tepung terigu dan tepung 
ampas tahu dalam pembuatan roti tawar dihitung dari berat total tepung yang akan digunakan 
dengan persentase tepung terigu 90%, 80%, dan 70%, serta persentase tepung ampas tahu 
10%, 20%, dan 30% dengan penambahan baking powder 0.1% dan 0.2% yang dapat dilihat 
pada Tabel 8.  




0,1% baking powder 
Penambahan  













Tepung Terigu 90 80 70 90 80 70 
Tepung Ampas Tahu 10 20 30 10 20 30 
Gula 10 10 10 10 10 10 
Susu Bubuk 8 8 8 8 8 8 
Garam 2,6 2,6 2,6 2,6 2,6 2,6 
Air Dingin 60 60 60 60 60 60 
Ragi Instan 1 1 1 1 1 1 
Shortening 8 8 8 8 8 8 
Telur 16,6 16,6 16,6 16,6 16,6 16,6 
Ket : persentase bahan yang akan digunakan dalam pembuatan roti tawar berdasarkan berat tepung campuran, 
yaitu 300 gram per satuan roti tawar. 
 
Tahapan berikutnya yang dilakukan dalam formulasi roti tawar adalah pemilihan yang 
menghasilkan roti tawar terpilih berdasarkan nilai tertinggi dari skor penilaian pengujian 
tekstur yang menggunakan alat Penetrometer, volume pengembangan, dan uji organoleptik 
atau tingkat kesukaan panelis. Penilaian mutu roti tawar umumnya meliputi sifat fisik berupa 
tekstur, warna, volume, dan bentuk (kesimetrisan) serta sifat sensori berupa warna kulit, rasa, 
dan aroma roti (Matz dalam Lestari, 2010).  
4.2 Tekstur Roti Tawar 
 Tekstur merupakan parameter yang penting dalam pemilihan makanan oleh 
konsumen.  Tekstur yang diinginkan oleh konsumen terhadap roti tawar yaitu lembut dan 
empuk. Menurut Mudjajanto dan Yulianti (2004), kriteria roti tawar yang baik memiliki 
tekstur roti lunak dan elastis. Pada uji tekstur roti tawar ini, pengujian dilakukan dengan 




Gambar 5. Grafik Hasil Uji Tekstur Roti Tawar 
Gambar 5 menjelaskan bahwa pembuatan roti tawar dengan penggunaan tepung 
terigu dan tepung ampas tahu yang berbanding 90% : 10%, 80% : 20%, 70% : 30% dengan 
penambahan 0,1% baking powder berturut-turut menghasilkan nilai tekstur sebesar 33,55 
mm/10s, 25,22 mm/10s, dan 14,33 mm/10s. Sedangkan pada pembuatan roti tawar dengan 
penggunaan tepung terigu dan tepung ampas tahu yang berbanding 90% : 10%, 80% : 20%, 
70% : 30% dengan penambahan 0,2% baking powder berturut-turut menghasilkan nilai 
tekstur sebesar 32,11 mm/10s, 31,33  mm/10s, dan 9,67 mm/10s. Kemudian roti tawar 
kontrol menghasilkan nilai uji tekstur sebesar 48,67 mm/10s.  
Gambar 5 menjelaskan bahwa semakin banyak penggunaan tepung ampas tahu 
dalam pembuatan roti tawar, maka tekstur roti tawar semakin menurun atau keras. Hasil 
tekstur roti tawar berada pada rentang 9,67 mm/10s sampai 33,55 mm/10s. Nilai tekstur 
terendah diperoleh pada pembuatan roti tawar dengan penggunaan tepung terigu dan tepung 
ampas tahu yang berbanding 70% : 30% dengan penambahan 0,2% baking powder yaitu 
sebesar 9,67 mm/10s dan nilai tekstur tertinggi diperoleh pada pembuatan roti tawar dengan 
penggunaan tepung terigu dan tepung ampas tahu yang berbanding 90% : 10% dengan 
penambahan 0,1 baking powder yaitu sebesar 33,55 mm/10s. Hasil uji tekstur roti tawar yang 
dianalisa dengan metode Analysis Of Variances (ANOVA) pada taraf signifikan 5% yang 
dilanjutkan dengan uji Tukkey dapat dilihat pada Tabel 9. 
Tabel 9. Hasil uji Tukkey pada uji tekstur roti tawar 
Perbandingan tepung terigu dan tepung ampas tahu Nilai uji tekstur  
(mm/10s) 
90% : 10% 32,83 b 
80% : 20% 28,28 b 
70% : 30% 12,00 a 



































Tabel 9 menjelaskan bahwa interaksi perbandingan tepung terigu dan tepung ampas 
tahu dengan kombinasi baking powder dalam pembuatan roti tawar berbeda tidak nyata 
terhadap tekstur roti tawar yang dihasilkan, namun pada penggunaan tepung terigu dan 
tepung ampas tahu dalam pembuatan roti tawar hasilnya berbeda nyata terhadap tekstur roti 
tawar. Penggunaan tepung terigu dan tepung ampas tahu dalam pembuatan roti tawar dengan 
perbandingan 90% : 10%, 80% : 20%, dan 70% : 30% berpengaruh nyata terhadap tekstur 
roti tawar. 
Menurunnya nilai tekstur roti tawar yang dihasilkan disebabkan oleh berkurangnya 
kandungan gluten yang ada dalam tepung terigu karena pada pembuatan roti tawar tepung 
terigu disubstitusi sebagian dengan tepung ampas tahu. Menurut Faridah dkk (2008) bahwa 
tepung terigu mempunyai kadar gluten yang tinggi membentuk jaringan elastis selama 
proses pengadukan. Pada tahap fermentasi gas yang terbentuk oleh ragi akan tertahan oleh 
jaringan gluten, hasilnya adonan roti akan mengembang besar dan empuk teksturnya. Pori-
pori merupakan lubang kecil yang terbentuk karena gas CO2 yang dihasilkan oleh yeast pada 
proses fermentasi serta udara yang terperangkap didalamnya, adanya pori-pori dalam roti 
tawar menyebabkan tekstur menjadi lunak (Wijayanti, 2007).  
4.3 Volume Pengembangan Roti Tawar 
 Adonan roti tawar mengalami tahap yang cukup panjang untuk dapat menjadi roti. 
Adonan roti tawar memerlukan waktu fermentasi lebih panjang daripada adonan roti manis 
atau jenis roti lainnya. Adanya khamir dalam adonan roti tawar dapat menghasilkan gas CO2 
yang akan menghasilkan tekstur berongga dan menjadikan roti menggembang. Gas yang 
dihasilkan ini akan mencapai angka tertentu dan berbeda tiap formulasi. Hal yang 
mempengaruhi jumlah gas yang dihasilkan adalah jumlah substrat dan aktivitas yeast. Dalam 
waktu tertentu, adonan roti tawar akan mengalami pengembangan karena volume diisi 
dengan gas CO2. Hingga waktu tertentu, akan diproduksi gas CO2 dalam jumlah tertentu dan 




Gambar 6. Grafik Hasil Uji Volume Pengembangan Roti Tawar 
 
Gambar 6 menjelaskan bahwa hasil volume pengembangan pada pembuatan roti 
tawar dengan penggunaan tepung terigu dan tepung ampas tahu yang berbanding 90% : 10%, 
80% : 20%, 70% : 30% dengan penambahan 0,1% baking powder berturut-turut 
menghasilkan nilai volume pengembangan sebesar 1463,70 cm3, 875,28 cm3, dan 662,38 
cm3. Sedangkan pada pembuatan roti tawar dengan penggunaan tepung terigu dan tepung 
ampas tahu yang berbanding 90% : 10%, 80% : 20%, 70% : 30% dengan penambahan 0,2% 
baking powder berturut-turut menghasilkan nilai volume pengembangan sebesar 1425,53 
cm3, 959,06 cm3, dan 715,39 cm3. Kemudian roti tawar kontrol menghasilkan nilai tekstur 
sebesar 1565,99 cm3.  
Semakin tinggi substitusi tepung ampas tahu dalam adonan roti tawar, maka volume 
pengembangan roti tawar menurun. Pengunaan tepung terigu paling banyak yang dicampur 
dalam adonan pada pembuatan roti tawar perlakuan menghasilkan volume pengembangan 
terbaik, hal ini terjadi karena tepung terigu mengandung kadar gluten untuk menahan gas 
CO2 yang dihasilkan selama proses fermentasi, kemampuan menahan gas gluten berkaitan 
dengan sifat viskoelastisnya yang terbentuk pada saat tepung terigu bercampur dengan air 
dalam pembuatan adonan roti tawar (Mujiono dkk, 2012). Hasil pengujian volume 
pengembangan roti tawar berada pada rentang 662,38 cm3 sampai 1463,70 cm3. Nilai uji 
volume pengembangan terendah diperoleh pada roti tawar perlakuan dengan penggunaan 
tepung terigu dan tepung ampas tahu yang berbanding 70% : 30% dengan penambahan 0,1% 
baking powder yaitu sebesar 662,38 cm3 dan nilai uji volume pengembangan tertinggi 
diperoleh pada roti tawar perlakuan dengan penggunaan tepung terigu dan tepung ampas 












































1463,70 cm3. Hasil uji volume pengembangan roti tawar yang dianalisa dengan metode 
Analysis Of Variances (ANOVA) pada taraf signifikan 5% yang dilanjutkan dengan uji 
Tukkey dapat dilihat pada Tabel 10. 
Tabel 10. Hasil uji Tukkey pada uji volume pengembangan roti tawar 
Perbandingan tepung terigu dan tepung ampas tahu Nilai uji volume pengembangan 
(cm3) 
90% : 10% 1444,61 c 
80% : 20% 917,17 b 
70% : 30% 688,88 a 
Ket : angka yang diikuti notasi yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan hasil uji tukkey berbeda 
nyata (α<0.05). 
 
Tabel 10 menjelaskan bahwa interaksi perbandingan tepung terigu dan tepung ampas 
tahu dengan penambahan baking powder dalam pembuatan roti tawar berbeda tidak nyata 
terhadap volume pengembangan roti tawar yang dihasilkan, namun perbandingan tepung 
terigu dan tepung ampas tahu yang digunakan dalam pembuatan roti tawar hasilnya berbeda 
nyata terhadap volume pengembangan roti tawar.  
Penggunaan tepung terigu dan tepung ampas tahu dalam pembuatan roti tawar yang 
dihasilkan dengan perbandingan 90% : 10%, 80% : 20%, dan 70% : 30% berpengaruh nyata 
terhadap volume pengembangan roti tawar. Menurut Bramtarades (2013) menyatakan 
bahwa gluten yang berfungsi sebagai peningkat daya kembang pada roti tawar. Apabila 
komposisi terigu dikurangi dengan penambahan tepung lain, maka akan mempengaruhi 
jumlah gluten sehingga tidak dapat meningkatkan ataupun mempertahankan daya kembang 
roti tawar. 
4.4 Analisis Organoleptik Roti Tawar 
Variabel pengamatan uji organoleptik terhadap roti tawar dalam penelitian ini terdiri 
dari warna, aroma, rasa, dan tekstur. Uji organoleptik dilakukan pada penelitian ini bertujuan 
untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap roti tawar. Pengujian organoleptik 
disebut penilaian indera atau penilaian sensorik merupakan suatu cara penilaian dengan 
memanfaatkan panca indera manusia untuk mengamati tekstur warna, bentuk, aroma, rasa 
suatu produk. Pengujian organoleptik berperan penting dalam pengembangan produk 
(Nasiru, 2011). Hasil uji organoleptik terhadap warna, aroma, rasa, dan tekstur roti tawar 
dianalisa dengan metode Analysis Of Variances (ANOVA) pada taraf signifikan 5% yang 




Tabel 11. Data Hasil Uji lanjut Tukkey  
Perlakuan  Uji Organoleptik 




































Ket : angka yang diikuti notasi yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan hasil uji tukkey berbeda 
nyata (α<0.05). 
 
Tabel 11 menjelaskan bahwa dari hasil mutu hedonik skor tertinggi, panelis memilih 
roti tawar dengan penggunaan tepung terigu dan tepung ampas tahu yang berbanding 90% : 
10% dengan penambahan 0,1% baking powder dengan nilai warna, aroma, rasa, dan tekstur 
berturut-turut sebesar 3,83, 3,17, 3,20, dan 3,53 sebagai roti tawar yang paling disukai karena 
memiliki warna putih cerah pada bagian crumb dan sedikit kecoklatan pada bagian crust, 
beraroma khas roti, rasa cukup enak, dan tekstur lembut. 
4.4.1 Warna 
Pengujian warna terhadap roti tawar dilakukan untuk mengetahui tingkat penerimaan 
produk secara visual, pengujian dilakukan oleh 30 orang panelis dengan skala hedonik 1 
sampai 5. Berdasarkan penilaian panelis menunjukkan bahwa tingkat penerimaan panelis 
terhadap warna roti tawar mempunyai nilai rata-rata yang berkisar antara 2,47 sampai 3,83. 
Hasil dari kesukaan panelis terendah yaitu pada roti tawar dengan penggunaan tepung terigu 
dan tepung ampas tahu yang berbanding 70% : 30% dengan penambahan 0,1% baking 
powder dengan nilai 2,47 yang termasuk dalam kriteria penilaian tidak suka yang artinya 
rata-rata panelis kurang menyukai roti tawar. Hasil dari kesukaan panelis tertinggi yaitu pada 
roti tawar dengan penggunaan tepung terigu dan tepung ampas tahu yang berbanding 90% : 
10% dengan penambahan 0,1% baking powder dengan nilai 3,83 yang termasuk dalam 
kriteria penilaian cukup suka yang artinya rata-rata panelis menyukai roti tawar. Penggunaan 
tepung ampas tahu yang lebih sedikit menghasilkan warna roti tawar yang bagus dan 
menarik. 
Nilai modus uji organoleptik terhadap warna pada roti tawar dengan penggunaan 
tepung terigu dan tepung ampas tahu yang berbanding 90% : 10%, 80% : 20%, dan 70% : 
30% dengan penambahan 0,1% baking powder berturut-turut berada pada nilai 4, 3, dan 3, 
jika disamakan pada skala hedonik berada pada tingkat suka dan cukup suka yang artinya 
rata-rata panelis menyukai roti tawar. Sedangkan pada roti tawar dengan penggunaan tepung 
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terigu dan tepung ampas tahu yang berbanding 90% : 10%, 80% : 20%, dan 70% : 30% 
dengan penambahan 0,2% baking powder berturut-turut berada pada nilai 3, 3, dan 3, jika 
disamakan pada skala hedonik berada pada tingkat cukup suka yang artinya rata-rata panelis 
menyukai roti tawar. Hasil rata-rata dan modus uji organoleptik terhadap warna roti tawar 
dapat dilihat pada Tabel 12.   
Tabel 12. Nilai rata-rata dan modus kesukaan terhadap warna roti tawar 
Perbandingan Tepung Terigu 




90% : 10% 0,1% 3,83 d 4 
0,2% 3,33 c 3 
80% : 20% 0,1% 2,83 ab 3 
0,2% 3,07 bc 3 
70% : 30% 0,1% 2,47 a 3 
0,2% 2,53 a 3 
Ket : angka yang diikuti notasi yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan hasil uji tukkey berbeda 
nyata (α<0.05). 
 
Berdasarkan uji Analysis Of Variance (ANOVA) pada taraf signifikan 5% yang 
dilanjutkan dengan Uji Tukkey menunjukkan bahwa kombinasi antarperlakuan terhadap 
warna roti tawar hasilnya berbeda nyata. Warna roti tawar yang kurang menarik atau putih 
kekuningan disebabkan oleh penambahan tepung ampas tahu dalam pembuatan roti tawar. 
Semakin banyak jumlah tepung ampas tahu yang dicampur di dalam adonan, maka roti tawar 
akan semakin berwarna putih kekuningan. Warna memegang peran penting dalam penentuan 
karakteristik roti tawar, terutama dalam segi penampakan. Pada umumnya roti tawar 
memiliki penampakan yang terang pada bagian crumb dan sedikit kecoklatan pada bagian 
crust. Roti tawar yang mempunyai penampakan yang terang umumnya terbuat dari tepung 
terigu (Husnah, 2010).    
4.4.2 Aroma 
Aroma yaitu parameter sensoris yang diperhatikan dalam memilih makanan. Pada 
jenis makanan seperti roti tawar, aroma sangat mempengaruhi nilai kesukaan konsumen. Hal 
ini terlihat dari adanya persyaratan mutu roti tawar mengenai aroma dalam SNI Roti 01-
3840-1995 yang menyebutkan aroma (bau) roti tawar harus normal (khas roti). Uji ini 
dilakukan untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap aroma roti tawar. Pengujian 
dilakukan 30 orang panelis dengan skala hedonik 1 sampai dengan 5. Berdasarkan penilaian 
panelis menunjukkan bahwa tingkat penerimaan panelis terhadap aroma roti tawar 
mempunyai nilai rata-rata yang berkisar antara 2,43 sampai 3,17. Hasil dari kesukaan panelis 
terendah yaitu pada roti tawar dengan penggunaan tepung terigu dan tepung ampas tahu yang 
28 
 
berbanding 70% : 30% dengan penambahan 0,2% baking powder dengan nilai 2,43 yang 
termasuk dalam kriteria penilaian tidak suka yang artinya rata-rata panelis kurang menyukai 
roti tawar. Hasil dari kesukaan panelis tertinggi yaitu pada roti tawar dengan penggunaan 
tepung terigu dan tepung ampas tahu yang berbanding 90% : 10% dengan penambahan 0,1% 
baking powder dengan nilai 3,17 yang termasuk dalam kriteria penilaian cukup suka yang 
artinya rata-rata panelis menyukai roti tawar. Penggunaan tepung ampas tahu yang paling 
sedikit dengan penambahan 0,1 baking powder menghasilkan aroma roti tawar yang normal 
atau mendekati aroma khas roti tawar.  
Nilai modus uji organoleptik terhadap aroma pada roti tawar dengan penggunaan 
tepung terigu dan tepung ampas tahu yang berbanding 90% : 10%, 80% : 20%, dan 70% : 
30% dengan penambahan 0,1% baking powder berturut-turut berada pada nilai 3, 3, dan 3, 
jika disamakan pada skala hedonik berada pada tingkat cukup suka yang artinya rata-rata 
panelis menyukai roti tawar. Sedangkan pada roti tawar dengan penggunaan tepung terigu 
dan tepung ampas tahu yang berbanding 90% : 10%, 80% : 20%, dan 70% : 30% dengan 
penambahan 0,2% baking powder berturut-turut berada pada nilai 2, 2, dan 2, jika disamakan 
pada skala hedonik berada pada tingkat tidak suka yang artinya rata-rata panelis kurang 
menyukai roti tawar. Hasil rata-rata dan modus uji organoleptik terhadap aroma roti tawar 
dapat dilihat pada Tabel 13.   
Tabel 13. Nilai rata-rata dan modus kesukaan terhadap aroma roti tawar 
Perbandingan Tepung Terigu 




90% : 10% 0,1% 3,17 b 3 
0,2% 2,47 a 3 
80% : 20% 0,1% 2,60 a 3 
0,2% 2,60 a 2 
70% : 30% 0,1% 2,47 a 2 
0,2% 2,43 a 2 
Ket : angka yang diikuti notasi yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan hasil uji tukkey berbeda 
nyata (α<0.05). 
 
Berdasarkan uji Analysis Of Variance (ANOVA) pada taraf signifikan 5% yang 
dilanjutkan dengan Uji Tukkey menunjukkan bahwa kombinasi antarperlakuan terhadap 
aroma roti tawar hasilnya berbeda nyata. Tingkat penerimaan panelis terhadap aroma roti 
tawar yang rendah dengan agak tidak beraroma khas roti tawar diduga karena penambahan 
tepung ampas tahu dalam pembuatan roti tawar. Semakin banyak jumlah tepung ampas tahu 
yang dicampur di dalam adonan, maka aroma roti tawar semakin berkurang. Kemungkinan 
hal ini terjadi karena bau khas ampas tahu yang lebih dominan pada roti tawar yang 
dihasilkan. Ampas tahu memiliki aroma khas yaitu bau langu. Aroma dari suatu produk 
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terdeteksi ketika zat yang mudah menguap (volatile) dari produk tersebut terhirup dan 
diterima oleh sistem penciuman. Bau langu ditimbulkan oleh kerja enzim lipoksigenase yang 
ada dalam biji kedelai. Enzim tersebut bereaksi dengan lemak dan menghasilkan suatu 
senyawa organik yaitu etil-fenil-keton (Suryani dkk, 2018). 
4.4.3 Rasa  
Berdasarkan SNI Roti 01-3840-1995 persyaratan mutu rasa roti tawar harus normal. 
Bahan makanan yang mempunyai sifat merangsang syaraf perasa akan menimbulkan 
perasaan tertentu. Tekstur atau konsistensi suatu bahan akan mempengaruhi cita rasa yang 
ditimbulkan oleh bahan tersebut (Suryani dkk, 2018). Pengujiaan organoleptik terhadap rasa 
ini, dilakukan untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap rasa roti tawar yang 
dihasilkan. Pengujian dilakukan 30 orang panelis dengan skala hedonik 1 sampai 5. 
Berdasarkan penilaian panelis menunjukkan bahwa tingkat penerimaan panelis terhadap rasa 
roti tawar mempunyai nilai rata-rata yang berkisar antara 2,23 sampai 3,20. Hasil dari 
kesukaan panelis terendah yaitu pada roti tawar dengan penggunaan tepung terigu dan 
tepung ampas tahu yang berbanding 70% : 30% dengan penambahan 0,1% baking powder 
dengan nilai 2,23 yang termasuk dalam kriteria penilaian tidak suka yang artinya rata-rata 
panelis kurang menyukai roti tawar. Hasil dari kesukaan panelis tertinggi yaitu pada roti 
tawar dengan penggunaan tepung terigu dan tepung ampas tahu yang berbanding 90% : 10% 
dengan penambahan 0,1% baking powder dengan nilai 3,20 yang termasuk dalam kriteria 
penilaian cukup suka yang artinya rata-rata panelis menyukai roti tawar. Semakin tinggi 
tingkat substitusi tepung ampas tahu, maka akan dihasilkan rasa roti tawar yang agak pahit. 
Nilai modus uji organoleptik terhadap rasa pada roti tawar dengan penggunaan 
tepung terigu dan tepung ampas tahu yang berbanding 90% : 10%, 80% : 20%, dan 70% : 
30% dengan penambahan 0,1% baking powder berturut-turut berada pada nilai 4, 3, dan 3, 
jika disamakan pada skala hedonik berada pada tingkat suka dan cukup suka yang artinya 
rata-rata panelis menyukai roti tawar. Sedangkan pada roti tawar dengan penggunaan tepung 
terigu dan tepung ampas tahu yang berbanding 90% : 10%, 80% : 20%, dan 70% : 30% 
dengan penambahan 0,2% baking powder berturut-turut berada pada nilai 2, 2, dan 2, jika 
disamakan pada skala hedonik berada pada tingkat tidak suka yang artinya rata-rata panelis 
kurang menyukai roti tawar. Hasil rata-rata dan modus uji organoleptik terhadap rasa roti 





Tabel 14. Nilai rata-rata dan modus kesukaan terhadap rasa roti tawar 
Perbandingan Tepung Terigu 




90% : 10% 0,1% 3,20 b 4 
0,2% 2,43 a 3 
80% : 20% 0,1% 2,47 a 3 
0,2% 2,33 a 2 
70% : 30% 0,1% 2,23 a 2 
0,2% 2,33 a 2 
Ket : angka yang diikuti notasi yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan hasil uji tukkey berbeda 
nyata (α<0.05). 
 
Berdasarkan uji Analysis Of Variance (ANOVA) pada taraf signifikan 5% yang 
dilanjutkan dengan Uji Tukkey menunjukkan bahwa kombinasi antarperlakuan terhadap rasa 
roti tawar hasilnya berbeda nyata. Tingkat penerimaan panelis terhadap rasa roti tawar yang 
rendah dengan rasa agak pahit diduga karena penambahan tepung ampas tahu dalam 
pembuatan roti tawar. Semakin banyak jumlah tepung ampas tahu yang dicampur di dalam 
adonan, maka rasa roti tawar semakin kurang normal (pahit). Namun roti tawar perlakuan 
B1A1 dihasilkan rasa roti tawar yang sedikit pahit dan cukup disukai panelis. Penambahan 
tepung ampas tahu sangat mempengaruhi rasa roti tawar yang dihasilkan. Menurut Sudaryati 
(2012) semakin banyak tepung ampas tahu yang ditambahkan maka rasa akan menjadi agak 
pahit. Rasa pahit ini ditimbulkan oleh senyawa penyebab off flavor dalam ampas tahu. 
Menurut Koswara (1995), pada penambahan tepung ampas tahu akan terjadi kenaikan kadar 
senyawa penyebab bau langu dan rasa pahit akibat peningkatan jumlah senyawa penyebab 
off flavor. Glukosida, saponin, dan estrogen adalah senyawa penyebab off flavor.  
4.4.4 Tekstur  
Pada uji organoleptik terhadap tekstur roti tawar, yang akan diamati adalah tingkat 
kekerasannya. Menurut Syahputri dkk (2015), perbedaan tekstur atau tingkat kekerasan roti 
dapat dipengaruhi oleh volume pengembangannya. Semakin tinggi volume pengembangan 
roti tawar, maka teksturnya semakin empuk. Volume roti tawar yang baik memiliki 
pegembangan yang diinginkan karena terbentuknya gas yang cukup selama fermentasi dan 
ditahan oleh gluten sehingga saat pemanggangan terbentuk struktur roti yang berpori. 
Adanya pori-pori dalam roti tawar menyebabkan teksturnya menjadi lunak.  
Berdasarkan penilaian panelis menunjukkan bahwa tingkat penerimaan panelis 
terhadap tekstur roti tawar mempunyai nilai rata-rata yang berkisar antara 2,33 sampai 3,53. 
Hasil dari kesukaan panelis terendah yaitu pada roti tawar dengan penggunaan tepung terigu 
dan tepung ampas tahu yang berbanding 70% : 30% dengan penambahan 0,2% baking 
powder dengan nilai 2,33 yang termasuk dalam kriteria penilaian tidak suka yang artinya 
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rata-rata panelis kurang menyukai roti tawar. Dan hasil dari kesukaan panelis tertinggi yaitu 
pada roti tawar dengan penggunaan tepung terigu dan tepung ampas tahu yang berbanding 
90% : 10% dengan penambahan 0,1% baking powder dengan nilai 3,53 yang termasuk dalam 
kriteria penilaian cukup suka yang artinya rata-rata panelis menyukai roti tawar.  
Nilai modus uji organoleptik terhadap rasa pada roti tawar dengan penggunaan 
tepung terigu dan tepung ampas tahu yang berbanding 90% : 10%, 80% : 20%, dan 70% : 
30% dengan penambahan 0,1% baking powder berturut-turut berada pada nilai 4, 3, dan 3, 
jika disamakan pada skala hedonik berada pada tingkat suka dan cukup suka yang artinya 
rata-rata panelis menyukai roti tawar. Sedangkan pada roti tawar dengan penggunaan tepung 
terigu dan tepung ampas tahu yang berbanding 90% : 10%, 80% : 20%, dan 70% : 30% 
dengan penambahan 0,2% baking powder berturut-turut berada pada nilai 3, 2, dan 2, jika 
disamakan pada skala hedonik berada pada tingkat cukup suka dan tidak suka yang artinya 
rata-rata panelis menyukai roti tawar dan kurang menyukai roti tawar. Hasil rata-rata dan 
modus uji organoleptik terhadap tekstur roti tawar dapat dilihat pada Tabel 15.   
 
Tabel 15. Nilai rata-rata dan modus kesukaan terhadap tekstur roti tawar 
Perbandingan Tepung Terigu 




90% : 10% 0,1% 3,53 c 4 
0,2% 2,97 b 3 
80% : 20% 0,1% 2,67 ab 3 
0,2% 2,50 ab 3 
70% : 30% 0,1% 2,40 a 2 
0,2% 2,33 a 2 
Ket : angka yang diikuti notasi yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan hasil uji tukkey berbeda 
nyata (α<0.05). 
 
Berdasarkan uji Analysis Of Variance (ANOVA) pada taraf signifikan 5% yang 
dilanjutkan dengan Uji Tukkey menunjukkan bahwa kombinasi antarperlakuan terhadap rasa 
roti tawar hasilnya berbeda nyata. Semakin tinggi tingkat substitusi tepung ampas tahu, maka 
kesukaan panelis terhadap tektur roti tawar semakin rendah karena akan dihasilkan roti tawar 
perlakuan yang bertekstur keras. Hal ini terjadi karena tingkat substitusi tepung ampas tahu 
yang lebih tinggi. Sesuai dengan penelitian yang dilakukan oleh Santy (2005) yang 
menjelaskan bahwa pada tingkat substitusi tepung yang lebih tinggi, roti tawar yang 
dihasilkan akan menjadi lebih padat dan kurang elastis dengan tingkat kerapuhan roti yang 
semakin tinggi. Gluten merupakan protein yang terdapat pada tepung terigu yang tidak larut 
dalam air, garam, dan alkohol. Gluten berasal dari protein glutenin dan gliadin yang 
bercampur dengan air. Senyawa gluten ini memiliki sifat kohesif dan viskoelastis yang dapat 
meregang secara elastis. Dalam pembuatan roti, gluten berfungsi menahan gas yang 
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dihasilkan selama proses fermentasi dengan ragi. Selain itu gluten pula pembentuk tekstur 
pada roti. Mutu gluten mempengaruhi mutu crumb yang dihasilkan (Koswara, 2009). 
4.5 Kandungan Gizi Roti Tawar 
Roti tawar yang diuji kandungan gizinya adalah roti tawar terpilih dengan 
penggunaan tepung terigu dan tepung ampas tahu yang berbanding 90% : 10% dengan 
penambahan 0,1% baking powder memiliki nilai uji tesktur tertinggi sebesar 33,55 mm/10s, 
nilai uji  volume pengembangan tertinggi sebesar 1463,70 cm3, dan nilai uji organoleptik 
warna, aroma, rasa, tekstur berturut-turut sebesar 3,83, 3,17, 3,20, 3,53. Roti tawar terpilih 
dan roti tawar kontrol akan diuji kandungan gizinya yang kemudian akan dibandingkan 
dengan SNI roti. Pembuatan roti tawar kontrol menggunakan 100% tepung terigu tanpa 
pecampuran tepung ampas tahu dan penambahan baking powder. Kandungan gizi roti tawar 
perlakuan yang terpilih, roti tawar kontrol, syarat mutu SNI roti dapat dilihat pada Tabel 16. 
Tabel 16. Kandungan gizi roti tawar terpilih, roti tawar kontrol, dan syarat mutu SNI roti 
Kandungan Gizi Roti tawar 
Terpilih 
Kontrol Syarat Mutu SNI Roti * 
Kadar Air (%) 36,16 33,62 maksimal 40 
Kadar Abu (%) 1,79 1,6 maksimal 1 
Kadar Lemak (%) 6,53 5,85  - 
Kadar Protein (%) 7,31 7,03  - 
Kadar Serat Kasar (%) 2,65 2,35  - 
Kadar Karbohidrat (%) 45,56 49,55  - 
Ket : Sumber : Hasil Pengolahan Data Primer 2018 & Standar Mutu SNI 01-3840-1995 
4.5.1 Kadar Air 
Pengujian kadar air suatu bahan pangan umumnya digunakan sebagai indikator 
penentuan mutu bahan pangan. Air dalam roti tawar perlu diketahui karena air merupakan 
komponen pangan yang memberikan pengaruh terhadap sensori, fisik, dan mikrobiologi roti 
tawar (Husnah, 2010). Berdasarkan hasil pengujian yang telah dilakukan, roti tawar terpilih 
dengan penggunaan tepung terigu dan tepung ampas tahu yang berbanding 90% : 10% 
dengan penambahan 0,1% baking powder menghasilkan nilai kadar air sebesar 36,16 % atau 
36,16 gram per 100 gram bahan yang nilainya lebih tinggi dari roti tawar kontrol dengan 
penggunaan 100% tepung terigu tanpa pencampuran tepung ampas tahu dan penambahan 
baking powder yang nilai kadar airnya sebesar 33,62 % atau 33,62 gram per 100 gram bahan. 
Nilai kadar air roti tawar terpilih dan roti tawar kontrol sudah memenuhi syarat mutu roti 
tawar yang ditetapkan dalam SNI 01-3840-1995 yaitu maksimal 40%.  
Menurut Ayunir (2017) menjelaskan bahwa tepung ampas tahu mempunyai 
kemampuan mengikat air, sehingga semakin tinggi substitusi tepung ampas tahu maka kadar 
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air roti yang dihasilkan akan semakin meningkat, dimana serat kasar memiliki kemampuan 
mengikat air hingga terikat kuat dalam serat pangan dan sulit untuk diuapkan kembali. Selain 
itu, menurut Hidayah (2010) proses fermentasi mengakibatkan penurunan suhu gelatinisasi 
pati sehingga berdampak pada kenaikan viskositas adonan roti tawar karena ada pemecahan 
granula pati menjadi granula yang lebih kecil sehingga lebih mudah mengikat air. 
4.5.2 Kadar Abu 
Berdasarkan hasil pengujian yang telah dilakukan, roti tawar terpilih dengan 
penggunaan tepung terigu dan tepung ampas tahu yang berbanding 90% : 10% dengan 
penambahan 0,1% baking powder menghasilkan nilai kadar abu sebesar 1,79 % atau 1,79 
gram per 100 gram bahan yang nilainya lebih tinggi dari roti tawar kontrol dengan 
penggunaan 100% tepung terigu tanpa pencampuran tepung ampas tahu dan penambahan 
baking powder yang nilai kadar abunya sebesar 1,6 % atau 1,6 gram per 100 gram bahan. 
Nilai kadar abu roti tawar terpilih dan roti tawar kontrol masih kategori syarat mutu roti 
tawar yang sesuai, meskipun nilainya sedikit lebih tinggi dari nilai syarat mutu roti tawar 
yang ditetapkan dalam SNI 01-3840-1995 yaitu maksimal 1 %.   
Kadar abu roti tawar dengan penggunaan 10% tepung ampas tahu lebih tinggi 
dibandingkan dengan kadar abu roti tawar tanpa penggunaan tepung ampas tahu, hal ini 
terjadi karena kadar abu tepung ampas tahu yang tinggi daripada kadar abu yang terdapat 
pada tepung terigu. Hasil penelitian Kaahoao dkk. (2017) menjelaskan bahwa tepung ampas 
tahu memiliki kadar abu sebesar 2,89%, sedangkan tepung terigu memiliki kadar abu sebesar 
0,25% sampai 0,60% (Astawan, 2008). 
4.5.3 Kadar Lemak 
Lemak merupakan ikatan gliserol yang bersifat trihidrik dengan asam-asam lemak 
yang bersifat monobasik, sehingga hidrolisa pada lemak terpecah menjadi tiga molekul asam 
lemak dan satu molekul gliserol. Shortening adalah lemak padat yang mempunyai sifat 
plastis dan kestabilan tertentu. Fungsinya adalah untuk memperbaiki cita rasa, struktur, 
tekstur, keempukan, dan memperbesar volume roti (Faridah dkk, 2013). Berdasarkan hasil 
analisa kandungan lemak diperoleh bahwa roti tawar terpilih dengan penggunaan tepung 
terigu dan tepung ampas tahu yang berbanding 90% : 10% dengan penambahan 0,1% baking 
powder menghasilkan nilai kadar lemak sebesar 6,53 % atau 6,53 gram per 100 gram bahan 
yang nilainya lebih tinggi dari roti tawar kontrol dengan penggunaan 100% tepung terigu 
tanpa pencampuran tepung ampas tahu dan penambahan baking powder yang nilai kadar 
lemaknya sebesar 5,85 % atau 5,85 gram per 100 gram bahan. Standar kadar lemak untuk 
roti tawar tidak ada tercantum dalam SNI 01-3840-1995.  
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Tingginya kadar lemak roti tawar terpilih disebabkan oleh kadar lemak tepung ampas 
tahu cukup tinggi yaitu 19,69 gram per 100 gram (Sulistiani, 2004), sedangkan tepung terigu 
memiliki kadar lemak 0,9 gram per 100 gram (Fitasari, 2009). Bahan yang dapat 
mempengaruhi kadar lemak roti tawar adalah shortening yang digunakan. Hasil penelitian 
Husnah (2010) menjelaskan bahwa shortening merupakan penyumbang terbesar komponen 
lemak yang terkandung dalam roti tawar. Penambahan emulsifier dalam formulasi juga akan 
meningkatkan kandungan lemak dalam roti tawar, emulsifier mengandung gugus fungsi 
yang bisa dideteksi sebagai lemak.  
4.5.4 Kadar Protein 
Berdasarkan hasil analisa kandungan protein diperoleh bahwa roti tawar terpilih 
dengan penggunaan tepung terigu dan tepung ampas tahu yang berbanding 90% : 10% 
dengan penambahan 0,1% baking powder menghasilkan nilai kadar protein sebesar 7.31 % 
atau 7,31 gram per 100 gram bahan yang nilainya lebih tinggi dari roti tawar kontrol dengan 
penggunaan 100% tepung terigu tanpa pencampuran tepung ampas tahu dan penambahan 
baking powder yang nilai kadar lemaknya sebesar 7,03 % atau 7,03 gram per 100 gram 
bahan. Standar kadar protein untuk roti tawar tidak ada tercantum dalam SNI 01-3840-1995. 
Tingginya kadar protein roti tawar terpilih bila dibandingkan dengan roti tawar 
kontrol kemungkinan disebabkan oleh tepung ampas tahu yang memiliki kadar protein yang 
lebih tinggi dibandingkan tepung terigu. Menurut Rusdi dkk (2013) tepung ampas tahu 
memiliki kadar protein 24,77%, sedangkan menurut Departemen Kesehatan R.I. (1996) 
tepung terigu memiliki kadar protein 8,9 %. Menurunnya kadar protein roti yang dihasilkan 
disebabkan oleh tepung campuran dan proses pemanggangan adonan. Campuran tepung 
ampas tahu 10% dan sedikitnya komposisi tepung terigu dalam adonan menyebabkan kadar 
protein tepung menurun. Rendahnya kadar protein roti tawar yang dihasilkan bisa terjadi 
karena disebabkan oleh tingginya suhu proses pemanggangan adonan karena protein dapat 
dirusak oleh panas yang berlebihan (Faridah dkk, 2013). 
4.5.5 Kadar Serat  
Serat pangan merupakan bagian dari tumbuhan yang dapat dikonsumsi dan tersusun 
dari karbohidrat yang memiliki sifat resistan terhadap proses pencernaan. Serat makanan 
mempunyai daya serap air yang tinggi. (Fairudz, 2015). Berdasarkan hasil pengujian yang 
dilakukan diperoleh bahwa kadar serat roti tawar terpilih dengan penggunaan tepung terigu 
dan tepung ampas tahu yang berbanding 90% : 10% dengan penambahan 0,1% baking 
powder nilainya sebesar 2,65 % atau 2,65 gram per 100 gram bahan yang nilainya lebih 
tinggi dari kadar serat roti tawar kontrol dengan penggunaan 100% tepung terigu tanpa 
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pencampuran tepung ampas tahu dan penambahan baking powder yang nilainya sebesar 2,35 
% atau 2,35 gram per 100 gram bahan. Standar kadar serat untuk roti tawar tidak ada 
tercantum dalam SNI 01-3840-1995.  
Tingginya kadar serat roti tawar terpilih disebabkan oleh tepung ampas tahu memiliki 
kadar serat yang lebih tinggi daripada tepung terigu. Menurut Suryani dkk (2018), kadar 
serat tepung ampas tahu lebih banyak dibandingkan kadar serat pada tepung terigu. Produk 
pengolahan makanan yang dicampur dengan sumber nabati yang memiliki kandungan serat 
kasar dan dalam pencampuran bahan sempurna dapat meningkatkan kadar serat pada suatu 
produk yang dihasilkan. Kadar serat dalam 100 gram tepung ampas tahu sebanyak 12,13 
gram sedangkan dalam 100 gr tepung terigu mengandung kadar serat sebanyak 3,49 gram. 
4.5.6 Kadar Karbohidrat 
Berdasarkan hasil pengujian yang dilakukan diperoleh bahwa kadar karbohidrat roti 
tawar terpilih dengan penggunaan tepung terigu dan tepung ampas tahu yang berbanding 
90% : 10% dengan penambahan 0,1% baking powder nilainya sebesar 45,56 % atau 45,56 
gram per 100 gram bahan yang nilainya lebih rendah dari kadar serat roti tawar kontrol 
dengan penggunaan 100% tepung terigu tanpa pencampuran tepung ampas tahu dan 
penambahan baking powder yang nilainya sebesar 49,55 % atau 49,55 gram per 100 gram 
bahan. Standar kadar serat untuk roti tawar tidak ada tercantum dalam SNI 01-3840-1995.  
Rendahnya kadar karbohidrat roti tawar terpilih disebabkan oleh tepung terigu 
memiliki karbohidrat yang lebih tinggi daripada tepung ampas tahu. Menurut Fransiska 
(2017), kadar karbohidrat dalam 100 gram tepung terigu sebanyak 77,3 % sedangkan kadar 
karbohidrat dalam 100 gram tepung ampas tahu sebanyak 66,24 %. Karbohidrat dalam 
pembuatan roti berperan membentuk adonan pada waktu pemanggangan. Granula-granula 
pati dalam adonan berada diantara lapisan-lapisan film gluten yang mengelilingi rongga 
udara, dan kemudian mengalami gelatinisasi. Gluten akan mempengaruhi hasil produk 
karena gluten akan mempengaruhi jaringan atau kerangka yang akan mempengaruhi baik 
tidaknya produk (Subagjo, 2007). Proses gelatinisasi mengakibatkan struktur roti menjadi 









V. KESIMPULAN DAN SARAN 
 
5.1 Kesimpulan  
Dari hasil penelitian yang diperoleh dapat disimpulkan bahwa : 
1. Substitusi tepung ampas tahu berpengaruh nyata pada variabel pengamatan tekstur 
dan volume pengembangan roti tawar. Sedangkan penambahan baking powder tidak 
berpengaruh nyata pada variabel pengamatan tekstur dan volume pengembangan roti 
tawar yang dihasilkan. 
2. Uji Organoleptik terhadap tingkat kesukaan penelis pada roti tawar dari substitusi 
parsial tepung terigu dengan tepung ampas tahu dan penambahan baking powder 
menghasilkan tingkat kesukaan panelis terhadap warna, aroma, rasa, dan tekstur roti 
tawar berada pada rata-rata cukup suka hingga tidak suka. Berdasarkan Uji ANOVA 
(Analysis Of Variances) roti tawar dengan penggunaan tepung terigu dan tepung 
ampas tahu yang berbanding 90% : 10% dan penambahan 0,1% baking powder 
menjadi roti tawar dengan perlakuan terbaik berdasarkan penilaian panelis. Roti 
tawar perlakuan terbaik yang dihasilkan mempunyai karakteristik berwarna putih 
cerah pada bagian crumb dan sedikit kecoklatan pada bagian crust, beraroma khas 
roti tawar, rasa cukup enak, dan bertekstur lembut. 
3. Pada analisa kandungan gizi roti tawar perlakuan dengan penggunaan tepung terigu 
dan tepung ampas tahu yang berbanding 90% : 10% dengan penambahan 0,1% 
baking powder sebagai roti tawar terbaik menghasilkan kadar air sebesar 36,16 %, 
kadar abu sebesar 1,79 %, kadar lemak sebesar 6,53 %, kadar protein sebesar 7,31 
%, kadar serat sebesar 2,65 %, dan kadar karbohidrat sebesar 45,56 %.   
5.2 Saran 
1. Perlu dilakukan analisa kandungan gluten yang terdapat dalam roti tawar, sehingga 
dihasilkan roti tawar dengan tekstur terbaik.  
2. Perlu dilakukan analisa ekonomi terhadap roti tawar yang paling disukai panelis 
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Ampas tahu segar berwarna putih cerah 
dan hangat (500 g) 
Pencucian di dalam baskom 
selama 3 menit 
Pengeringan dilakukan di bawah 






menggunakan ayakan 80 mesh 
 
Tepung ampas tahu  
Air panas dengan 
suhu 1000C  










































Roti tawar     
(Jenis Open Top) 
Tepung Terigu (90%), Tepung Ampas Tahu (10%), Baking 
Powder (0,1%), Air (60%), Gula (7,5%), Garam (2%), Susu 
Bubuk (2%), Telur Ayam (1 butir), dan Ragi Roti (2%) 
Pencampuran dan Pengadukan (6 Menit) 
Bulatan Adonan 
Pencampuran dan Pengadukan Hingga Kalis (9-14 menit) 
Fermentasi Selama (60 menit) 
Pembentukan dan Pencetakan
 
 Fermentasi Selama (60 menit) 
Depanning dan Pendinginan 
Pemanggangan (1800C Selama 30 menit) 
Final Proofing Selama 60 menit
 









Nama Panelis        : 
Tanggal uji            : 
Tempat pengujian : 
Umur                     : 
Jenis Kelamin        : L / P 
Bahan/Sampel       : Roti Tawar 
Instruksi : 
1. Dihadapan saudara terdapat 7 sampel roti tawar yang sudah disajikan. Saudara sebagai 
panelis diminta untuk menilai tingkat kesukaan terhadap warna, aroma, rasa, dan 
tekstur. 
2. Setiap memberikan penilaian, saudara akan diminta untuk meminum air terlebih dahulu 
untuk netralkan indera pencicip sebelum menguji sampel berikutnya.  
3. Setelah itu, saudara lanjut ke pengujian dengan cara memberikan penilaian sesuai 




Warna Aroma Rasa Tekstur 
123         
456         
789         
101         
234         
567         
890     
 
Keterangan : 










Sangat Tidak Suka 















Lampiran 4. Hasil Uji Tekstur Roti Tawar 
No Kode 
Sampel 
Hasil Pengamatan Hasil Uji Tekstur 
Pangkal  Tengah  Ujung 
1 B1A1 (U1) 42 66 22 43,33 
2 B1A1 (U2) 34 32 21 29,00 
3 B1A1 (U3) 32 32 21 28,33 
4 B2A1 (U1) 27 44 25 32,00 
5 B2A1 (U2) 25 37 27 29,67 
6 B2A1 (U3) 43 38 23 34,67 
7 B1A2 (U1) 22 30 24 25,33 
8 B1A2 (U2) 23 31 17 23,67 
9 B1A2 (U3) 29 31 20 26,67 
10 B2A2 (U1) 24 31 39 31,33 
11 B2A2 (U2) 28 30 37 31,67 
12 B2A2 (U3) 29 30 34 31,00 
13 B1A3 (U1) 24 10 17 17,00 
14 B1A3 (U2) 21 18 4 14,33 
15 B1A3 (U3) 11 15 9 11,67 
16 B2A3 (U1) 4 11 13 9,33 
17 B2A3 (U2) 13 8 8 9,67 
18 B2A3 (U3) 14 9 7 10,00 
19 BA (U1) 44 53 44 47,00 
20 BA (U2) 41 54 45 46,67 









































1 B1A1 (U1) 567 456 16,2 9,1 8,1 1194,10 1484,77 
2 B1A1 (U2) 594 500 17,1 9,2 8,2 1290,02 1532,55 
3 B1A1 (U3) 544 481 16,3 9,2 8,1 1214,68 1373,77 
4 B2A1 (U1) 551 479 17,2 9,1 8,3 1299,12 1494,39 
5 B2A1 (U2) 568 468 15,2 9,2 8,2 1146,69 1391,71 
6 B2A1 (U3) 573 510 17,0 9,1 8,0 1237,60 1390,48 
7 B1A2 (U1) 575 495 16,0 9,0 5,1 734,40 853,09 
8 B1A2 (U2) 587 526 16,8 8,7 5,8 847,73 946,04 
9 B1A2 (U3) 583 524 17,2 8,0 5,4 743,04 826,70 
10 B2A2 (U1) 587 532 17,2 8,9 5,5 841,94 928,98 
11 B2A2 (U2) 587 528 17,5 8,0 5,9 826,00 918,30 
12 B2A2 (U3) 583 511 17,0 9,0 5,9 902,70 1029,89 
13 B1A3 (U1) 571 513 16,5 6,7 5,7 630,14 701,38 
14 B1A3 (U2) 581 525 16,5 6,5 5,5 589,88 652,80 
15 B1A3 (U3) 571 527 16,3 6,4 5,6 584,19 632,97 
16 B2A3 (U1) 569 508 15,7 6,6 5,6 580,27 649,95 
17 B2A3 (U2) 573 494 16,0 7,2 5,7 656,64 761,65 
18 B2A3 (U3) 575 512 16,0 7,3 5,6 654,08 734,56 
19 BA (U1) 443 372 15,5 9,1 8,7 1227,14 1461,35 
20 BA (U2) 443 374 16,2 9,3 8,9 1340,87 1588,25 
21 BA (U3) 454 374 16,4 9,2 9,0 1357,92 1648,38 
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Lampiran 6. Hasil Uji Organoleptik Terhadap Warna Roti Tawar 
No Kode Sampel 
BA B1A1  B2A1  B1A2  B2A2  B1A3  B2A3  
1 5 4 3 2 2 3 3 
2 4 4 4 3 3 3 3 
3 5 5 4 3 3 3 3 
4 5 4 4 4 3 3 3 
5 5 5 4 4 3 3 3 
6 4 4 4 3 3 2 2 
7 4 4 3 3 3 2 2 
8 4 4 3 3 2 2 2 
9 5 5 3 3 3 2 2 
10 4 4 3 3 3 2 2 
11 4 3 2 3 3 2 2 
12 4 3 2 2 3 2 2 
13 5 2 2 2 2 1 1 
14 5 4 3 3 4 3 3 
15 4 2 3 3 3 2 3 
16 4 4 3 3 3 3 2 
17 4 4 2 1 3 1 1 
18 5 3 3 3 3 2 2 
19 5 4 3 3 3 2 3 
20 4 4 3 3 3 2 3 
21 5 4 4 3 4 2 2 
22 4 4 3 3 3 3 3 
23 5 3 4 2 2 2 2 
24 5 4 4 3 3 3 3 
25 4 4 4 3 4 3 3 
26 5 4 4 3 4 3 3 
27 5 4 5 3 4 3 3 
28 5 4 3 2 3 3 3 
29 5 4 4 3 3 3 3 
30 5 4 4 3 4 4 4 
Jumlah  137 115 100 85 92 74 76 








Lampiran 7. Hasil Uji Organoleptik Terhadap Aroma Roti Tawar 
No Kode Sampel 
BA B1A1  B2A1  B1A2  B2A2  B1A3  B2A3  
1 4 4 4 2 2 3 3 
2 3 3 3 2 3 2 2 
3 4 4 3 3 2 2 2 
4 4 3 3 3 2 2 2 
5 5 5 3 3 3 3 3 
6 4 3 3 3 2 2 2 
7 3 3 3 2 2 2 2 
8 4 4 3 3 3 2 2 
9 4 4 3 3 2 2 2 
10 4 4 3 3 2 2 2 
11 3 3 3 3 3 3 2 
12 4 1 1 2 3 3 1 
13 2 2 1 2 2 2 2 
14 4 2 1 3 3 2 2 
15 4 3 3 3 3 2 3 
16 4 2 1 2 2 3 2 
17 4 2 2 1 2 3 3 
18 3 3 3 3 3 3 2 
19 4 3 2 3 3 2 4 
20 4 4 2 3 3 2 4 
21 4 4 3 3 3 2 2 
22 4 3 2 2 3 2 2 
23 5 3 2 2 2 2 1 
24 4 4 3 2 2 2 2 
25 4 3 4 3 3 3 3 
26 4 3 1 3 4 3 3 
27 5 2 3 4 4 4 4 
28 4 3 2 2 2 2 2 
29 4 4 2 3 2 3 3 
30 4 4 2 2 3 4 4 
Jumlah 117 95 74 78 78 74 73 








Lampiran 8. Hasil Uji Organoleptik Terhadap Rasa Roti Tawar 
No Kode Sampel 
BA B1A1  B2A1  B1A2  B2A2  B1A3  B2A3  
1 5 4 3 2 2 3 3 
2 4 4 3 2 2 2 2 
3 5 4 3 3 3 2 2 
4 5 4 2 2 2 2 2 
5 5 4 3 2 2 2 2 
6 3 3 2 2 2 2 2 
7 3 3 3 3 2 2 2 
8 4 3 3 3 3 2 2 
9 4 3 3 3 2 2 2 
10 4 3 3 3 2 2 2 
11 4 3 2 2 2 2 2 
12 4 1 1 2 2 2 2 
13 2 2 1 2 2 1 1 
14 4 3 3 3 3 3 3 
15 3 4 3 3 3 2 3 
16 4 2 1 1 2 3 3 
17 4 2 2 2 1 1 3 
18 3 2 2 3 3 2 2 
19 4 4 2 3 3 2 2 
20 4 4 2 3 3 2 2 
21 4 3 3 3 3 2 2 
22 4 3 2 2 2 2 2 
23 4 3 3 2 2 2 2 
24 4 4 3 2 2 2 2 
25 5 4 4 3 4 3 3 
26 5 4 2 3 3 3 2 
27 5 2 2 2 2 4 4 
28 3 3 2 2 1 2 2 
29 4 4 2 3 2 3 3 
30 4 4 3 3 3 3 4 
Jumlah 120 96 73 74 70 67 70 








Lampiran 9. Hasil Uji Organoleptik Terhadap Tekstur Roti Tawar 
No Kode Sampel 
BA B1A1  B2A1  B1A2  B2A2  B1A3  B2A3  
1 5 4 3 2 2 3 3 
2 4 4 4 4 4 3 3 
3 4 4 4 3 3 2 2 
4 5 4 4 4 3 3 3 
5 5 5 3 2 2 2 2 
6 4 3 3 3 2 2 2 
7 4 4 4 4 2 2 2 
8 4 3 3 3 2 2 2 
9 4 3 3 2 2 2 2 
10 4 4 3 3 2 2 2 
11 4 2 2 2 2 2 2 
12 4 3 2 2 3 2 2 
13 1 2 2 2 1 1 1 
14 4 4 3 3 3 3 3 
15 4 4 3 3 3 2 2 
16 4 3 2 3 2 4 3 
17 4 3 3 2 2 1 1 
18 4 3 2 2 2 2 1 
19 5 4 3 3 3 2 2 
20 5 4 3 3 3 2 3 
21 5 4 4 3 3 3 3 
22 4 4 3 3 3 3 3 
23 4 3 2 2 2 2 2 
24 4 4 4 3 3 3 3 
25 4 3 3 2 3 4 3 
26 5 4 2 2 3 2 2 
27 5 4 4 3 3 3 3 
28 4 2 1 1 1 2 2 
29 4 4 3 3 3 3 3 
30 4 4 4 3 3 3 3 
Jumlah 125 106 89 80 75 72 70 














Lampiran 11. Hasil Analisa ANOVA pada taraf signifikan 5% dengan Uji Lanjut Tukkey 
1. Uji tekstur menggunakan penetrometer 
Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable: Uji_tekstur 
Source Type III Sum of 
Squares 
df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 1531.295a 5 306.259 20.966 .000 
Intercept 10690.632 1 10690.632 731.863 .000 
Perbandingan_tepung_terig
u_dan_tepung_ampas_tahu 
1439.520 2 719.760 49.274 .000 
Penambahan_baking_powd
er 






91.775 2 45.888 3.141 .080 
Error 175.289 12 14.607   
Total 12397.216 18    







70% : 30% 6 12.0000  
80% : 20% 6  28.2783 
90% : 10% 6  32.8333 













2. Uji volume pegembangan roti tawar  
Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable: Uji_volume_pengembangan 
Source Type III Sum of 
Squares 
Df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 1819795.170a 5 363959.034 96.850 .000 
Intercept 18613093.547 1 18613093.547 4952.956 .000 
Perbandingan_tepung_terig
u_dan_tepung_ampas_tahu 
1802867.084 2 901433.542 239.872 .000 
Penambahan_baking_powd
er 






12065.791 2 6032.896 1.605 .241 
Error 45095.724 12 3757.977   
Total 20477984.441 18    







1 2 3 
70% : 30% 6 688.8850   
80% : 20% 6  917.1667  
90% : 10% 6   1444.6117 














3. Uji organoleptik (warna)  
ANOVA 
Uji_organoleptik_warna 
 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Between Groups 40.178 5 8.036 17.972 .000 
Within Groups 77.800 174 .447   




Kombinasi_perlakuan N Subset for alpha = 0.05 
1 2 3 4 
B1A3 30 2.47    
B2A3 30 2.53    
B1A2 30 2.83 2.83   
B2A2 30  3.07 3.07  
B2A1 30   3.33  
B1A1 30    3.83 
Sig.  .280 .756 .636 1.000 
 
4. Uji organoleptik (aroma) 
ANOVA 
Uji_organoleptik_aroma 
 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Between Groups 11.444 5 2.289 4.111 .001 
Within Groups 96.867 174 .557   




Kombinasi_perlakuan N Subset for alpha = 0.05 
1 2 
B2A3 30 2.43  
B2A1 30 2.47  
B1A3 30 2.47  
B1A2 30 2.60  
B2A2 30 2.60  
B1A1 30  3.17 







5. Uji organoleptik (rasa) 
ANOVA 
Uji_organoleptik_rasa 
 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Between Groups 18.667 5 3.733 7.890 .000 
Within Groups 82.333 174 .473   




Kombinasi_perlakuan N Subset for alpha = 0.05 
1 2 
B1A3 30 2.23  
B2A2 30 2.33  
B2A3 30 2.33  
B2A1 30 2.43  
B1A2 30 2.47  
B1A1 30  3.20 
Sig.  .777 1.000 
 
6. Uji organoleptik (tekstur) 
ANOVA 
Uji_organoleptik_tekstur 
 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Between Groups 30.733 5 6.147 11.822 .000 
Within Groups 90.467 174 .520   




Kombinasi_perlakuan N Subset for alpha = 0.05 
1 2 3 
B2A3 30 2.33   
B1A3 30 2.40   
B2A2 30 2.50 2.50  
B1A2 30 2.67 2.67  
B2A1 30  2.97  
B1A1 30   3.53 





Lampiran 12. Roti Tawar Perlakuan 
                                        
         BA (U1)                                       BA (U2)                                           BA (U3) 
                                        
        B1A1 (U1)                                    B1A1 (U2)                                        B1A1 (U3)                     
                                        
        B2A1 (U1)                                  B2A1 (U2)                                          B2A1 (U3) 
                                      
         B1A2 (U1)                                 B1A2 (U2)                                        B1A2 (U3) 
                                                        
         B2A2 (U1)                                B2A2 (U2)                                      B2A2 (U3)    
                  
57 
 
                                    
         B1A3 (U2)                                   B1A3 (U2)                                 B1A3 (U3) 
                                      





















Lampiran 13. Dokumentasi Penelitian 
                                       
    Ampas tahu kering                        Proses pengayakan                     Tepung ampas tahu  
                                        
Proses pembuatan adonan                Pencetakan adonan                            Roti tawar 
                                      
     Sampel pengujian                        Pengujian tekstur      Pengujian volume pengembangan                   
                                 
Pengujian Organoleptik            Sampel Pengujian Organoleptik       Pengujian Organoleptik 
                               
  Pengujian kadar air                          Proses pengabuan           Sampel yang sudah diabukan 
59 
 
                             
            Penghalusan              Penimbangan ekstrak lemak soxhlet           Proses destilasi 
                                       
Proses destilasi soxhlet                        Proses titrasi                                Proses destruksi 
 
        Penyaringan 
                      
                                                                           
 
 
 
 
 
 
